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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva charakteristikou masa a masnych vyrobkl, se zaméfenim na
jatrové pastiky. Zaroven popisuje moznosti konzervace masa a masnych vyrobki. Dale byly
metodou tyndalace vyrobeny modelové vzorky kufecich jatrovek, které byly nasledné

podrobeny mikrobiologickému rozboru po skladovani pti pokojovych teplotach.

Kli¢ova slova: maso, konzervace, pastika, sterilace, tyndalace, stl

ABSTRACT

The diploma thesis deals with the characteristics of meat and meat products, focusing on
liver patés. It also describes the possibilities of preserving meat and meat products.
Furthermore, model samples of chicken liver were produced by the tyndalation method,
which were subsequently subjected to microbiological analysis after storage at room

temperature.

Keywords: meat, canning, pate, sterilization, tyndallation, salt
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UvVOoD

Maso a masné vyrobky jsou nedilnou soucasti stravy ¢lovéka a jsou zaroven i symbolem
zivotni urovné, nebo prosperity spotiebiteli. Masné vyrobky jsou v naSich zemépisnych
podminkach na trhu v nepfeberném mnozstvi, jsou velmi rozsifené, rozmanité a stale se

dynamicky rozvijeji.

Masné suroviny, masné vyrobky a jejich vyroba ma v nasi zemi pomérné vysokou kvalitu a
velky rozsah, a proto je zajimavé sledovat a zkoumat moznosti novych technologickych
postuptl pfi jejich vyrobg.

Bylo by pfevratné zjistit, ze existuje zpusob vytvoreni vyrobku — pastiky, ktery by za
stejnych podminek uchovavani, jako maji pastiky oSetfené pomérné zatézujici sterilaci nad
100 °C (121 °C), m¢l stejné dlouhou trvanlivost, naroky na skladovéani by byly minimdlni a

hlavng, zachovani nutri¢nich a senzorickych parametrii vyrobku by bylo daleko hodnotnéjsi.

V této diplomové praci bylo zdmérem ovértit pouziti primyslové nevyuzivaného a ¢aste¢né
zapomenutého zpiisobu sterilace pomoci dvojitého (opakovaného) zahievu pod 100 °C —
tedy tyndalace, coz je stard metoda, kterd nasla své uplatnéni spiSe historicky a minoritné, a
to zejména v domacnostech. Za ucelem toho, ze by se v ptipad¢ dobré mikrobiologické
jakosti pastik, které¢ byly z tohoto diivodu vytvoreny, ukéazalo, ze by mohla byt tyndalace
vyuZivanou metodou 1 ve vétSim méfitku, diky niz§imu zatizeni vyrobku vysokymi

teplotami.

Zaroven by mohla také malovyroba ¢i piipadné primyslova vyroba vyhodu tyndalace vyuzit
pro zachovani vyzivové a organoleptické kvality pastik.

Proto je ale nutnosti zajistit dobrou mikrobiologickou kvalitu tohoto vyrobku a podrobit ho

testu skladovani v podminkéch, které jsou stejné jako pro klasicky sterilované pastiky.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

10

I. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA MASA

Maso je nejcennéjSim zivociSnym produktem a pro mnoho lidi je prvni volbou zdroje

bilkovin. [1]

Jiz minimaln€ dva miliony let je soucasti vyzivy ¢loveéka. A ¢loveék je prizpisoben vyuzivat
jak rostlinnou, tak i ZivociSnou potravu. Je adaptovan po dobu 4,5 milionu let na potravu s
obsahem masa, coz potvrzuje stavba celisti a zastoupeni zubi, struktura stiev a jejich
mikrobidlni osidleni, dale enzymové vybaveni a zavislost na zdrojich latek obsazenych v
mase. Maso je bohaty a univerzalni zdroj Zivin a esencidlnich mikroelementi. Primarné

proteinti. Obsazené aminokyseliny jsou pak vyuzivany k obnové¢ a rastu télnich bunék. [2]

Maso obecné jsou vSechny ¢asti t€l zivo€ichl v pozivatelném stavu vcetné krve, které jsou

vhodné pro lidskou spotiebu. [3]

Rovnovaha mezi dostupnosti masa, nezdvadnosti a vnitinimi a vnéj§imi faktory masa se v

jednotlivych zemich lisi v zavislosti na mistnich zvycich a stavu mistni ekonomiky.

V néekterych rozvojovych zemich jsou pro maso nejdulezitéjsimi faktory jeho cena, jeho
dostupnost, nebo kontinuita dodévek. Pokud je zajiSténa kontinuita doddvek, je dalSim
hlavnim problémem zdravotni nezavadnost, nebo Cerstvost. Je-li to také uspokojeno, stavaji

se dilezitymi tradi¢ni (vnitini) stravovaci zvyklosti. [4]

Spotieba masa v Ceské Republice v pritbéhu dvacatého stoleti rostla a na vrcholu byla okolo
roku 1990. Od tohoto roku pak spotieba klesa. Zlom nastal, kdyZ byl potvrzen negativni vliv
tuku na kardiovaskuldrni onemocnéni. A to pfedevs§im u Cervené¢ho masa. [5]

v

Dal$im rizikem u vys$i konzumace masa muize byt rozvoj hnilobné mikroflory v travici
soustavé. ZvySeny piijem bilkovin masa ma za nasledek zvySeny obsah amoniaku
vznikajiciho v diisledku odbouravani bilkovin, kterého se poté musi organismus zbavovat
ve formé mocoviny. Spotiebou tuéného masa se zase nadmérné zvysuje podil Zivocisnych
tukti a z toho vyplyvajici zdravotni rizika. Spotiebitelé si ¢asto spojuji maso a masné vyrobky
s negativnim zdravotnim obrazem, ktery je zplsoben hlavné nasycenymi mastnymi
kyselinami a cholesterolem (ten ma vztah k chronickym onemocnénim, jako jsou naptiklad
kardiovaskularni onemocnéni, nékteré typy rakoviny ¢i obezity). [6,7]

Primeérnd spotifeba u néds a ve vyspélych statech ¢ini 80-100 kg ro¢né na osobu. Nizsi

vvvvvv
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1.1 Chemické sloZzeni masa

Chemické slozeni je vyznamnd jakostni charakteristika, ktera urcuje mnohé dulezité
vlastnosti jako je nutri¢ni hodnota, senzorické, technologické vlastnosti ¢i zdravotni ne-
zavadnost. Jatecné opracované télo je velmi heterogenni, kazda jeho ¢ést je zna¢né variabilni
(odlisné podily svaloviny, tukovych tkani, kosti apod.), tudiz je tézké obecné chemické

slozeni urcit. [2,9,10]

Z téchto divodii je nejcastéji uvadéno a hodnoceno slozeni libové svaloviny. Libova
svalovina se sklada z vody, bilkovin, lipidii, mineralnich latek, vitamint a extraktivnich latek
jak dusikatych, tak bezdusikatych, kam mizeme zahrnout i sacharidy, kterych je v mase

pomérné malo. [11]

1.1.1 Voda

V zivych svalovych tkanich mtze byt voda v rozmezi od 65 % do 80 % celkové hmotnosti.
V posmrtné svalové tkani je voda primarni slozkou jednotlivych bunék a tvoii 75-80 %
bunééné hmotnosti. Voda tedy zahrnuje hlavni ¢éast sarkoplazmy svalu a okoli
myofibrildrnich proteinti. [9] Je nejvice zastoupenou sloZkou masa a ac¢ nutriéné
bezvyznamna, ma velky vyznam pro senzorickou, technologickou a kulindrni jakost.
Schopnost masa véazat vodu je jednou z nejvyznamnéjSich vlastnosti masa. A to jak pro

kvalitu vyrobk, tak pro ekonomickou efektivitu vyroby. [11]

Obsah vody zavisi na Zivo¢iSném druhu a hlavné€ na obsahu tuku. Diky vysokému obsahu
tuku mivé nejnizsi obsah vody vepfoveé maso, vyssi obsah vody poté hovézi maso a nasleduje

kuteci. Nejvice vody obecné obsahuje maso ryb. Jatra pak obsahuji 67-72 % vody.

V masnych vyrobcich je obsah vody zna¢n€ proménlivy a pohybuje se mezi 30-70 %. [12]

1.1.2 Bilkoviny

Zivo¢isné buiiky tvoii &tyfi hlavni druhy tkani:

. epitelove
. pojivové
. svalové

. nervove



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

Epitelové tkané pokryvaji povrch téla (kize), dale travici ustroji (GIT), pojivové tkané v
chrupavkach a kostech a zahrnuje i tukovou tkan. Svalové tkané pokryvaji kosti a jsou
stavebnim materialem vnitinosti. Nervovou tkani je minéna centralni nervova tkan (mozek).

Casto je oznacovana jako dalsi tkan krev.

Pro svou potiebu Cloveék dokaze vyuzivat téméf vSechny bilkovinné ¢ésti zivocichi.
Nejvyznamnéji vSak tkan svalovou a to ptiéne pruhovanou kosterni a srde¢ni svalovinu, mé-

n¢ pak hladkou svalovinu vnitinich organi.

Proteiny svalové tkdn¢ u savcil tvofi cca 20 % hmotnosti svalii. Z prevazné casti
myofibrilarni proteiny (aktin, myozin, aktinin, troponin apod.), urcujici vlastnosti masa
vazbou vody a jsou i pfevazujici frakci bilkovin. Méné pak rozpustné sarkoplazmatické
proteiny (hemoglobin, myoglobin), které dévaji masu jeho barvu a které se podileji na
zpevnéni struktury svaloviny béhem zahievu a ve vodé a v solnych roztocich nerozpustné
strukturni proteiny pojivové tkané — stromatické bilkoviny (kolagen, elastin), které se

nachdzeji ptevazné ve Slachach, kiizi, kostech apod. [12,13,14]

Obsah cistych svalovych bilkovin — sarkoplazmatickych a myofibrildrnich charakterizuje
jakost masa a masnych vyrobki. Stanovi se obsah 3-methylhistidinu, obsaZeny ve stalém

pomeéru v myofibrildrnich bilkovinach. [14]

Z dusikatych latek jsou dale pfitomny volné aminokyseliny. VSechny zakladni
aminokyseliny s vét§im obsahem alaninu a kyseliny glutamové. Dale histidinové dipeptidy,
guanidinové slouceniny jako kreatinin a kreatin a nedilnou soucésti jsou i purinové a

pyrimidinové nukleotidy, nukleosidy a volné baze. [12]

1.1.3 Lipidy (tuky)

Obsah tuku v mase u jednotlivych druhii zvifat a jejich svalovych partii kolisa (1 - 50 %) a
jeho rozloZzeni je velmi nerovnomérné. Také je vysoce energeticky a méa vyznamnou ulohu

pfi tvorbé textury masa. [7]
Tuk je v mase vyznamny z hlediska senzorického. Pozitivné ovlivituje kiehkost a chutnost.
V mase jej miiZzeme najit jako intramuskuldrni tuk — pfimo ve svaloviné a pro ni typicky jako

mramorovani, anebo jako tuk zasobni — pfimo v tukové tkani.
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Nejzadanéjsi je intramuskuldrni tuk a déle ve svaloving lipofilni latky, které se pii tepelné
upravé uvoliuji a prispivaji k jeho vini a chutnosti. Na druhé strané je vyssi podil tuku
hodnocen negativné z hlediska energetického a pievaze nasycenych mastnych kyselin,
zejména palmitové a stearové, ndchylné k oxidaci. Oxidaci lipida pak dochazi ke zmén¢ jak

senzorickych charakteristik, tak skladovatelnosti masnych vyrobki. [11,14,15]

V mase jsou tuky z nejvetsi Casti zastoupeny triacylglyceroly (TAG), v mensi mife
heterolipidy — fosfolipidy a nedilnou soucasti je i cholesterol. Cholesterol a jeho estery se
vyskytuji ve vSech membranach a v krevnich lipidech. NejbohatSimi zdroji jsou vSak
nervové organy, proto kuptikladu mozecek predstavuje potravinu s nejvyssim obsahem

cholesterolu. [12]

1.1.4 Vitaminy a mineralni latky

Maso je vyznamnym zdrojem hydrofilnich vitamind zejména skupiny B. Thiamin (B1),
riboflavin (B2), niacin, kyselina pantotenova, B6 tak i B12, ktery je vyhradné v potravinach

zivoci$ného piivodu. [14]

Driibezi maso je vyznamnym zdrojem vitamind, pfedevS§im vitaminii skupiny B a vitaminil
rozpustnych v tucich A a D, obsah vitaminu E zavisi do znacné miry na zptsobu krmeni.
[16] Drabezi a kralici maso se vyznacuje vysokym obsahem niacinu a obsah vitaminu B12
je vyssinez u hovéziho masa. Veprové maso obsahuje pét krat vice B1 a B2 nez maso hovézi.

Jatra a ledviny jsou bohatym zdrojem kyseliny pantotenové.

Avsak béhem technologického a kulinarniho zpracovani dochazi ke ztratam thiaminu. Pfi
smazeni se ztraty pohybuji kolem 10-50 % a pfi vateni a duseni 50-70 %. Pfi nakladani masa
dochézi k castecnému rozkladu B1 diky reakci s dusitany. A pii mrazirenském zpracovani

masa k destabilizaci thiaminu dochdzi minimalné, avSak postupné dochézi k jeho ubytku.

I dalsi vitaminy B komplexu jsou nachylné ke ztratdm z divodu jejich rozpustnosti ve vode,
kdy pii upravach masa dochézi k jejich extrakci do vody a dale z diivodu tepelné nestability,
naptiklad pfi smaZeni miiZze dojit ke sniZeni jejich mnoZstvi. Nejnachylné¢jsi ke ztratam je
prave thiamin a vitamin B12. [17]

Co se tyce lipofilnich vitamind, ty miiZeme najit zejména v tukové tkani a jatrech. [12]
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Mineralni latky maji specifické funkce z hlediska metabolického i1 technologického.
Predstavuji ptiblizn€ 1 % hmotnosti masa. Mezi nejvyznamnéj$i mineraly masa patii selen
a zinek. Déle je maso vyznamnym zdrojem K, Ca, Mg, Fe a dalSich. Hovézi maso pak nejvic

zinek a maso motskych ryb jod. [2,18]

Mg ovliviiuje ATPazy a enzymy metabolismu cukrti, Ca zase hraje dileZzitou roli pii svalové
kontrakci a pii sraZeni krve. Zelezo je piitomno v hemovych barvivech a je dobfe vyuzZitelné

pro organismus. [14]

Zejména hovézi maso je pak dobrym zdrojem zinku s vyuZitelnosti az 40 %. [19]

1.1.5 Extraktivni latky

Je to pocetnd a heterogenni skupina latek, kterou v mase mizeme najit ve velmi malych
mnozstvich. Miizeme je extrahovat vodou o teploté 80 °C. Jsou dilezité hlavné pro tvorbu
typické chuti a vlin€ masa. Dalsi z nich jsou soucasti enzym, n¢které jsou zase vyznamné
pfi postmortalnich a metabolickych procesech. Muzeme zde zatadit rozkladné produkty
ATP, ADP, glykogenu aj. Pfi¢emz nejvétsi vyznam maji sacharidy, organické fosfaty a
dusikaté extraktivni latky.

Sacharidy jsou zastoupeny polysacharidem glykogenem a produkty jeho odbouravani, ktery

je vyznamny zdroj energie pro svalovou praci. Ve svaloving jate¢nych zvifat mizeme nalézt

0,3 - 0,9 % glykogenu, tak dulezitého pro okyseleni masa pti postmortalnich zménach.

Organické fosfaty jsou zastoupeny piredevSim rozkladnymi produkty nukleotidi a

nukleovych kyselin. Po smrti jate¢nych zvitat se ATP degraduje na ADP, AMP a dale IMP.

Zejména pak inosin a hypoxantin maji velky vyznam pro chut’ tepeln€ upraveného masa.
kys.glutamova, glycin apod.), peptidy, kreatin a pii technologickych upravach C¢i

rozkladu/zrani masa dekarboxylaci aminokyselin vzniklé biogenni aminy. [2,14]
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1.2 Fyzikalni a senzorické vlastnosti masa

Jsou do jist¢ miry odvozeny z chemického slozeni masa, protoZze chemické slozeni
podminuje jeho fyzikalni strukturu. Ovliviiuji smyslové, technologické ¢i nutricni vlastnosti
masa. Zahrnujeme zde jakostni parametry masa, které muzeme hodnotit fyzikalnimi

metodami.

Mezi nejvyznamnéjsi fyzikalni vlastnosti masa se muze zaradit textura, hmotnost, vaznost a

barva a tim lze 1 senzoricky zhodnotit jakost masa po chutové a vizualni strance. [11]

Senzorické a nutri¢ni vlastnosti potravin se zpracovanim méni, dle zpisobu technologického
zpracovani — bud’ jsou utlumeny, nebo urychleny. Kromé vynosu urcuji kvalitu masa

vlastnosti jako je barva, sloZeni svalu a tuk, hladina intramuskuldrniho tuku, §t'avnatost,

textura, chut’ a viing. [20,21]

1.2.1 Textura masa

wewvr

texturnich charakteristik jsou nej¢astéji uvadény tvrdost, soudrznost a Stavnatost. [22]

Textura (konzistence) je v mase dana hlavné obsahem vody a tuku a také obsahem bilkovin,

zejména nerozpustnych (bilkovin pojivové tkan¢). [21]

U masa se hodnoti kiehkost, ktera je dana pravé timto chemickym slozenim, strukturou a
stavem. ProtoZe pro dostatecnou kiehkost je tteba maso nechat dostatecné dlouho uzrat, aby
se uvolnila posmrtna ztuhlost. Cim je obsaZeno vice intramuskularniho tuku, tim byva maso

kiehéi. [14]

Textura je nej¢astéji hodnocena pro technologické zpracovani a to tak, Ze je hodnocena sila
masa ve stfithu, nebo v tlaku. Muze se urcit jeho mékkost, tuhost, kiehkost, tvrdost a;.
Texturni vlastnosti maji vyznam pro reologické vlastnosti, které se uplatiiuji pii zpracovani
masa jako je mélnéni, michéani ¢i plnéni. [11,20] Sledovanim textury bylo zjisténo, Ze je z
velké ¢asti ovlivnén dojem, ktery vyrobek vyvolava. U vafenych vyrobkil se textura mize
zkoumat pfi krdjeni a ddle ochutnanim. U tuhych vyrobkl poskytuje prvotni informaci zase
kousnuti, pti kterém je vyvolan tlak. Takto se stanovi napftiklad tvrdost ¢i kiehkost. Ne méné

dualezité jsou 1 pocity pii polykani. [23]
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Nejbeéznéjsimi zplisoby hodnoceni masa jsou instrumentdlni metody jako je napiiklad
texturni profilova analyza (TPA), ktera je jednou z metod, jez simuluje podminky, kterym

je jidlo vystaveno v ustech. [22]

1.2.2 Vaznost masa

Vaznost masa ¢ili schopnost vazat vlastni i pfidanou vodu vyznamné ovlivni technologii
vyroby a jakost masnych vyrobkd. Voda je v mase vdzand riizné¢ pevné — nejpevnéji
hydrata¢ni voda, zbytek je v mezibunécném prostoru voln€ pohyblivy. Na imobilizaci vody

se podili spojeni pficnymi vazbami mezi molekulami bilkovin.

Na vaznost ma vliv fada faktorti jako pH, obsah soli, nékterych iontl, stupen dezintegrace
bilkovinnych vldken, maji vliv i intravitalni vlivy jako pohlavi — rozdilny temperament a
metabolicka aktivita samct a samic. Maso samic ma obecné vice tuku. Dale vék, kdy dochazi
ke zméné chemického slozeni a v dospé€losti se uklada vice tuku. I krmné smési a dalsi

kvalita zivota, stres aj. [14]

1.2.3 Barva masa

Pro spotiebitele je barva velmi dilezitym kritériem. A zavisi na koncentraci myoglobinu,
stupni jeho oxidace a struktufe masa. Vizudlni vzhled masnych vyrobki vyvolava u
spotiebitele reakci, kterd vede k rozhodnuti koupit nebo nekupovat, konzumovat nebo

vvvvvv

vizualnich faktor( pti nakupu masa a masnych vyrobku. [22]

Cili Ize fici, Ze je to velmi dilezity znak, dle kterého spotiebitel posuzuje kvalitu masa a

masnych vyrobki.

Cervenou barvu zpUsobuji hemova barviva — myoglobin a hemoglobin. Obsah hemovych
barviv je pro kazdého zivocicha rizny (hovézi maso a zvéfina, konské maso jsou tmavé — je
zde vysoky obsah barviv a ryby a drlibeZ zase svétlé s nizkym obsahem hemovych barviv)

pohybuje se okolo 100 — 1000 mg/kg a je zavisly na intravitalnich vlivech. [14]

Zalezi na technologickém zpracovani, které barvu ovliviiuje. Zejména degradaci
pfirozenych barviv, zplsobenych zejména nestabilitou myoglobinu, anebo vznikajicich
novych barevnych latek béhem zpracovani. Do vyrobkt se ptidavaji i aditivni barviva, ktera

jsou stabilngjsi k zahtevu, pH a dalSim vlivim. [21,24]
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Muze se sem zaradit nejCastéji vyuzivané barvivo kosSenila ¢i Arpink Red. Na barvé se podili

1 teplota masného dila pfi jeho kutrovéni. [23]

1.2.4 Chut’ a viiné masa

Je zavisla na struktuie latek a jejich koncentraci. Musi byt dosazena koncentrace vyssi, nez
je prah vnimani dané latky. Vliv technologického zpracovani na chut’ a viini se projevi
snizenim senzoricky aktivnich latek diky jejich rozkladu ¢i Uniku z potraviny (vytékani
aromatickych latek, degradace cukrti). Vyznamny faktor zmén chuti a viin€ je také tvorba

novych senzoricky aktivnich latek napt. pti grilovani masa. [21]

Chutnost masa se hodnoti po tepelné upraveé — z hygienickych divodi. A méla by byt typicka
pro dany druh a vysekovou ¢ast. Hodnoti se vyrazna, typicka ¢i prazdna az netypicka, nebo
dokonce nepfijemna chut’ a viné. VSechny tyto znaky mohou byt ovlivnény tepelnym

zpracovanim, proto je tieba udrzovat konstantni podminky pfi tvorbé masného dila. [2]

1.2.5 Senzoricka jakost

Jakost ¢i kvalita vyrobku je definovana jako soubor vlastnosti vyrobku, které ma vyrobek
mit k napInéni funkci, pro které je uréen. Cili schopnost vyrobku uspokojit pozadavky

spotiebitele. [25,26]

Senzoricka jakost tepelné upravené¢ho a syrového masa nalezi k nejdilezitéjSim, protoze
nejpresnéji a nejkomplexnéji uruje vjem masa a zajima nejen spotiebitele, ale 1 technology
¢1 Slechtitele hospodatskych zvitat. [2,7] Je vyuzivana i1 kontrolnimi organy hygieny pfi

vyrobé a distribuci potravin. Pozadavky na senzorickou jakost se totiz neustdle méni. [27]

A 1 vynikajici jakost syrového masa se diky neznalosti ¢i nevhodné kulinarni Gipravé miize

zmenit na pokrm primérné ¢i dokonce podpriimérné jakosti. [2]

Aspekt senzorické kvality masa a masnych vyrobkt je pro spotiebitele nejvyznamngj$im.
JelikoZz spotiebitel mé svou vlastni pfedstavu a dle toho si vyrobek na trhu vybira. Senzorické
vlastnosti jako barva, viing, chut’, vzhled a konzistence jsou zadkladnim lakadlem, ale ne vzdy
musi byt rozhodujici. Spotiebitel by mél senzorické vlastnosti vyvazovat i nutri¢énim
slozenim. Z toho vyplyva, Ze je tieba vice sledovat etikety vyrobki uddvajici podil masa,
tuku ¢i ptidatné latky, jelikoz senzorické vlastnosti masnych vyrobkli mizou byt piekryté
mnozstvim ptidatnych latek, dochucovadel - ndhrad. Proto je potiebné, aby mél spotiebitel
moznost si na zaklad¢ vlastnosti vyrobku vybrat a porovnat stejné druhy vyrobkt od riznych

vyrobcu a urcit si preference. [26]
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Pro hodnoceni je dnes dulezité senzorické posuzovani odborniky, které musi respektovat
narocné pozadavky spotiebiteld a taktéz zpracovateld. S tim je spojeno hodnoceni vzorki
masa od okamziku porazky zvifete, pak zpisob tepelné upravy masa. Déle vybér vhodnych
senzorickych posuzovatelil a nejvhodnéjsiho senzorického testu. V této oblasti pak prospé&;ji

i moderni instrumentalni metody jako elektronicky nos, jazyk ¢i oko. [2,26]

Obrazek 1 Maso a masné vyrobky [29]
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2 POZADAVKY NA MASO, TECHNOLOGICKA JAKOST MASA A
MASNYCH VYROBKU

Jednim z nejcastéji skloniovanych pojmil v nasem zivot¢ je kvalita. A to bez ohledu na oblast,
o které¢ mluvime. Na kvalitu existuji vzdy minimaln¢ dva pohledy. A to pohled vyrobce a
zékaznika. Prinik téchto dvou pohledii je poté s nejveétsi pravdépodobnosti to, co si miizeme

na trhu zakoupit. [26]

Vliva, které pasobi na jakost jatecnych zvifat a masa je cela fada a kazdy z téchto vlivii mize

mit riznou intenzitu a zavaznost. [19]

Pro spotiebitele je prvotfada charakteristika senzorické, vyzivové a kulindrni jakosti. Pro

vyrobce pak navic i technologicka jakost [28]

Mezi hlavni parametry pro jakost masa patii ptivod masa (zda je hovézi, veprové, véetné
genetickych dispozic jednotlivych druhti), dale obsah tuku, pomér myofibrildrnich a
stromatickych bilkovin i pH masa. Veskeré tyto parametry ovliviiuji i schopnost masa vazat
pridanou vodu a tim i stabilizovat tuk. Diky témto v§em parametrim je schopny masny

vyrobek nasledné vytvoftit pevny gel. [27]

Kvalita masa a masnych vyrobki a jejich Gspéch na trhu je dan jakosti daného vyrobku,
predevSim senzorickymi faktory, nutri¢nimi, zdravotni nezavadnosti a bezpecnosti a v
neposledni fad¢ i cenou daného vyrobku. Pii selhani kteréhokoliv faktoru znamené pro

spotiebitele snizeni zajmu o vyrobek. [11]

2.1 Technologické vlastnosti

Nejvétsim vyznamem pro technologii je podil svalové tkan€ — co nejvyssi podil bilkovin a
zaroven co nejnizsi podil bilkovin stromatickych. Dale je velmi diilezitd vaznost — schopnost
vazat vodu vlastni i1 z technologickych diivodl pfiddvanou (nejlepsi vaznost je u masa
teplého do cca dvou hodin po porazce a u vyzralého masa). Normalni priibéh postmortalnich
zmén, barva, chut a viné by méla byt typickd pro dany druh masa bez jakychkoli

nepiijemnych a cizich pacht ¢i pachuti a v neposledni fad¢ dobra stabilita tuku vii¢i oxidaci.

Naopak problémem je pro technologické zpracovani vyskyt vad masa jako je PSE u
vepfového masa se zhorSenou vaznosti a svétlou barvou a DFD vada, typickd zejména pro

hovézi maso s vy$§im pH a tim 1 zhorSenou udrznosti.
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U tvorby masnych vyrobk je velmi dulezita Cerstvost masa ¢ili aktudlni stav biochemickych
zmén v mase. U zkuSenych senzorickych hodnotitelti staci vyuzit senzorickou kontrolu
aktualni jakosti a pfipadné ji podpofit meéfenim pH, nebo mikrobiologickym vysetfenim

proteolytickych produktii jako je kuptikladu amoniak, oxid uhli¢ity, aminy apod. [11]

2.2 Kulinarni vlastnosti a vyzivova hodnota

Jsou zde zahrnuty vlastnosti diilezité pfi zpracovani masa na hotovy pokrm. Cilem je, aby
pokrmy chutnaly, mély dobry nutri¢ni piinos a byly zdravotné nezdvadné. Jsou zde zahrnuty
1 piipravy pokrmu, casova narocnost a baleni, které je diilezité pro nasledné uchovani masa
¢i masnych polotovarii. Na vlastnostech, které maji vysledné pokrmy a naro¢nost na jejich
pfipravu se promitaji vlastnosti, jako je druh zvifete, plemeno, vék apod. Maso zvifat
vytazenych z chovu je vhodnéjsi k vareni ¢i vyrobé masnych vyrobki, maso mladych zvitat

pak ke v§em ostatnim zptisobtim kulindrnich uprav.

Vyhodou kulinarniho zpracovani masa je urcité pestrost pokrmi, kterou maso nabizi. [2,28]

2.3 Masna vyroba a masné vyrobky

Po jatecném opracovani a bourani je masna vyroba tieti vyrobni fazi v masném primyslu a
také faze nejvice pestra a ¢lenéna. [30]

Dle Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) 853/2004 se masnym vyrobkem rozumi
zpracovany vyrobek ziskany zpracovanim masa nebo dal§im zpracovanim takto

zpracovanych vyrobkil, takze z tezné plochy je zfejmé, Ze produkt pozbyl znakl

charakteristickych pro Cerstvé maso. [3]
Dale jsou charakterizovany typy masnych vyrobku jako naptiklad:

e tepelné opracovany masny vyrobek — vyrobek, u které¢ho bylo ve vSech castech

dosazeno minimalniho tepelného u¢inku odpovidajicimu plisobeni teploty 70 °C po

dobu 10 minut,

e tepelné neopracovany masny vyrobek — vyrobek uréeny k piimé spotiebé bez dalsi

upravy, u né¢hoz neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku,

e trvanlivy, tepelné opracovany masny vyrobek — vyrobek, u kterého bylo ve vSech

¢astech dosazeno teploty 70 °C po dobu 10 minut a poté€ navazujicim technologickym
opracovanim (zranim, susenim) doSlo k poklesu aktivity vody (aw) s hodnotou

maximalné



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

0,93 a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani
plus 20 °C,

e fermentovany trvanlivy masny vyrobek — vyrobek tepelné¢ neopracovany, uréeny k

pfimé spotiebé, u kterého v pribchu fermentace, zrani, suSeni, popiipad€ uzeni za
definovanych podminek doslo ke snizeni aktivity vody (aw) s maximem 0,93, s
minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20 °C,

e konzerva — vyrobek neprodysné uzavieny v obalu, v jehoz stfedu bylo dosazeno
tepelného ucinku, ktery odpovida ptisobeni teploty podle druhu vyrobku, sterilovany
tak, aby byla zarucena obchodni sterilita,

e polokonzerva — vyrobek neprodySné uzavieny v obalu, pasterovany za podminek

stanovenych zvlastnim pravnim ptedpisem [7,25,31]

Vseobecnym jevem soucasnosti je stdle rostouci obliba dribeziho masa. ZvySuje se
pfedevsim spotfeba masa kuftat a krit. A to 1 diky vybornym dietetickym vlastnostem tohoto
,bilého masa“, dale snadnd kulinarni uprava na mnoho zplsobl ¢i Siroky sortiment

porcované dribeze, polotovard, uzenin apod. [7]

Jakostni stranka produkce a zpracovani dribeZiho masa nabyva stale vétSsiho vyznamu a
vyrobni postupy pro masné vyrobky z driibeziho masa se podstatné neli§i od postupil

pouzivanych pfi vyrobé masnych vyrobki z masa velkych jate¢nych zvirat.

2.3.1 Masové konzervy

Je to odvéka potieba lidi — zakonzervovat oblibené a potifebné potraviny na obdobi

nedostatku a zajistit si tak staly dostatek. Jenze nic neni stabilni a vSe se kazi.

Masné konzervy jsou vyrobky, hermeticky uzaviené v obalu plechovém, nebo sklenéném ¢i
jiném vhodném obalu a tepelné opracovany tak, aby se zajistila dlouhodoba tdrznost a

odstranilo se zdravotni riziko pfi poZiti. [32]

Velké rozsiteni vyroby konzerv se datuje od 50. — 80. let 20. stoleti. AC se vyroba rozbé¢hla
jiz za prvni republiky. Po roce 1990 vSak vyznam konzerv ustal. Divodem byl rozvoj
technologii masnych vyrobkt, ktery nastal (pfidatné latky, nové technologické obaly, nové

stroje i dodrzovani chladirenského fetézce. [33]

V roce 2015 se zvysily vydaje domacnosti v kategorii konzerv o pétinu. N&jakou masovou

konzervu si aspon jedenkrat za rok koupi polovina ¢eskych domécnosti. [32]
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U drtbezich konzerv a polokonzerv se vyuziva masa, drobu, krve, tuku a dalSich surovin
driibeze s prodlouzenou trvanlivosti. Polokonzervy jsou oSetfeny pasteraci (65 — 75 °C
minimalné 30 min v jadie), pii niZ jsou usmrceny vegetativni formy mikroorganismu. Tyto

vyrobky mohou byt skladovany maximalné 6 mésicti v hermeticky uzavienych obalech.

Konzervy jsou hermeticky uzavieny a osetieny sterilaci (118 — 121 °C minimalné 10 min),
kdy jsou usmrceny i spory bakterii. S trvanlivosti 2 roky od data vyroby pfi teploté do 15 °C
a vlhkosti maximalné 70 %. Jedna se naptiklad o pastiky, dribezi maso ve vlastni §tave ¢i

luncheon meat. [28]

2.4 Bezpecfnost masa a masnych vyrobkiu

Zahrnuje v sobé Sirokou Skalu chemickych, mikrobiologickych, fyzikédlnich ¢i
technologickych parametrli, proto je nejvice vniména. V soucasné dobé¢, a to diky dnesni
technologii, nevznikaji takova rizika, ktera by mohla néjakym zasadnim zplsobem ohrozit

zdravi ¢lovéka.

Avsak to neznamena, ze neni potieba dé€lat opatifeni pro minimalizaci téchto rizik. Mezi
zdravotni bezpecnosti a moznou kontaminaci, kazenim ¢i znehodnocenim vyrobku je tenka

hranice a vysoké je i riziko selhani lidského faktoru.

Pro ovéfovani parametrii surovin a vyrobkl je dnes k dispozici laboratorni pfistrojova
technika, ktera je jiZ na takové urovni, Ze umozni sledovat jednotlivé parametry vstupnich

surovin, meziproduktl i hotovych vyrobki. [34]

V minulosti byla minimalni mikrobialni kritéria pro sterilizované konzervované potraviny
velmi dobfe definovana, avSak rozmanitost potravinafskych vyrobku, oball a souvisejici
tepelné procesy je nyni velmi obtizné shrnout z hlediska minimalnich pozadavki na tyto
mikrobidlni kritéria. V dlsledku toho se kinetika imrtnosti kontaminujicich mikroorganismii
muze vyrazng liSit prave v zévislosti na slozeni potravinového produktu. Tyto faktory spolu

Tvree

s pozadavky spottebitelii na ,,Cerstvej$i potraviny vedly k vyvoji produktl, procest a

vvvvvv

faktorem, existuji i dal8i otdzky, jako je trvanlivost a vizudlni kvalita. [35]
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3 KONZERVACE

Pod slovem konzervace rozumime takovy zakrok, kterym mtizeme prodlouzit pfirozenou
trvanlivost potravin. Technika konzervace vyuziva metody, kterymi se produkty prvovyroby

upravuji tak, aby nepodlehly rozkladu dfive, nez pfi traveni v organismu ¢loveka.

Konzervaci se rozumi kazdy umyslny zakrok ¢i tuprava potraviny, prodluzujici
skladovatelnost déle, nez dovoluje piirozend udrznost. A je zajimavé, ze zakladni principy
konzervovani se dramaticky nezménily od Nicholase Apperta, kdy byl tento proces nejprve

vyvinut a zefektivnén. Pouze stupenl automatizace a fizeni procesi se neustale vyviji. [34,36]

Tepelna sterilace konzervovanych potravin je jednou z nejpouzivanéjsich metod konzervace
potravin a vyznamné piispéla k nutricni pohodé vétSiny svétové populace. Cilem tepelné
sterilace je vyrdbét bezpecné a vysoce kvalitni potraviny za cenu, kterou je spotiebitel

ochoten zaplatit. [37,38]

Pti nezadoucich zménach, jako je naptiklad hniti ¢i plesnivéni se snizuje obsah zivin a
vznikaji latky nehodnotné az Skodlivé pro lidsky organismus. Tyto procesy zplsobuji
mikroorganismy. Bakterie, kvasinky 1 plisné, které jsou charakteristické velmi rychlym
mnozenim, avSak v nevhodnych Zivotnich podminkach se nemnozi. Tvoii spory ¢i hynou.

[39] V potravinach urcenych pro uchovani, které snadno podléhaji zkaze, vznikaji ze

vvvvvv

vvvvvv

Soucasna civilizace je provazena koncentrovanou produkci potravin a jejich slozitou
distribuci uvnitf regiond i v mezinarodnim métitku. A protoze se vétSina druhti potravin fadi
svymi vlastnostmi k potravindm neudrznym — snadno podléhajicim zkdze, je aplikace

konzervaci naprosto technologicky nezbytna. [40]

Témét kazda potravinova technologie v sobé obsahuje konzerva¢ni prvek, aniz by byl
zminovan a u nékterych potravin je hlavni slozkou kvality. Zejména pak u trvanlivych
masnych vyrobkdl, driibeZze ¢i mléka. Technologie by méla byt maximalné Setrnd vuci
surovinam a finalnim vyrobkim. Technologie ¢asto kombinuje dvé i vice konzerva¢nich

metod. S ohledem na vyrobni a dalsi naklady.
Vétsina technologickych postupti kombinuje principy abidzy a anabidzy a metody, které z

nich vychazi: jako je plisobeni nizkych teplot, soleni, suseni, baleni, pasterace a podobné.

[40]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 25

Mezi konzervacéni zakroky fadime:

- Chlazeni, jelikoz teplota je nejdilezitéjSim faktorem ovliviiujicim bakteridlni rast.
Patogenni bakterie nerostou dobie pfi teplotaich pod 3 °C. Proto by maso mélo byt
skladovano pfi co nejchladnéjsich teplotach a obvyklé dobé skladovani, ktera je u Cerstvého

masa 5 — 7 dni.

- Mrazeni, je vynikajici zptsob tichovy masa. Je podstatné, aby bylo zmrazeni rychlé. Nebot
pokud se maso zmrazi pomalu, vytvofi se v bunécnych membranach masa velké ledové
krystaly a pfi rozmrazeni se ztraci velka cast ptivodni vlhkosti, kterd se v ném nachazi. Je
vSak dilezité poznamenat, ze zmrazeni nezabije vétSinu mikroorganisml — ty stanou se

latentnimi. Kdyz je maso rozmrazeno, kazi se déle.

- Konzervovéani, je tepelnd uprava, jez zahrnuje uzavieni masa v hermeticky uzavieném
obalu a jeho zahtati, aby se znicily vS§echny mikroorganismy schopné kazeni. Za normalnich
podminek lze konzervované vyrobky bezpeéné skladovat pii pokojové teploté po
neomezenou dobu. Ur€ité problémy s kvalitou vSak mohou donutit zpracovatele nebo
dodavatele, aby doporucili optimalni datum expirace. Tepelné procesy konzervovani jsou
obecné urceny k niceni spor bakterie CI. botulinum. Tento mikroorganismus muze snadno
rist za anaerobnich podminek a produkovat smrtici toxin, ktery zptsobuje botulismus.

Sterilizace vyzaduje zahtivani na teploty vyssi nez 100 °C.

- SuSeni, odstranuje vlhkost z masnych vyrobki, takze mikroorganismy nemohou rast. Napft.
trvanlivé (suché) klobasy, lyofilizovand masa, ktera 1ze skladovat pii pokojové teploté bez

rychlé zkazy.

- Fermentace, ddvna forma konzervace potravin pouzivanych v masném primyslu piida-nim
fermentujicich bakterii, které produkuji kyselinu mlécnou a tim snizuji pH a inhibuji rist

mnoha patogennich mikroorganismi.

- Uzeni, patii mezi jednu z nejstarSich metod konzervace masa. ZvysSuje nejen bezpecnost a

trvanlivost masnych vyrobkd, ale ovliviiuje i barvu a chut’.

- Sil, kterd v neposledni fad¢ snizuje vlhkost v mase, kterd je idedlni prostfedi pro
mikroorganismy. Dusitanova smés zabrainuje rastu mikroorganismi a zpomaluje Zluknuti
masa. Dusitan také vytvaii riZovou barvu spojenou s vazbou na myoglobin. Pouziti dusitanti
v masnych vyrobcich je vSak kontroverzni z diivodu jeho potencidlni aktivity zptsobujici

rakovinu. [10,41,42]
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3.1 Historie konzervovani potravin

Historie se da shrnout do Ctyt etap. Ta prvni zac¢ina v obdobi asi 500 000 let pied n.l., asi v
dobé¢, od kdy lidstvo vyuziva ohen. Zejména v oblastech, kde nebyla k dispozici neustale
cerstva potrava. Pozorovali udrznost potravy pokud zmrzne, je ulozena v chladu, vyschne

¢i je opecena nad ohném. Dalsi starou tradici mé vyuzivani kvasnych procest.

Na ptelomu 18. a 19. stoleti bylo ve stfedu z4jmu budovani mést a udrzovani zdsobovani.
Rostla tedy potieba rozsdhlejsi konzervace sezonnich piebytkli. V tomto cCase byla
vynalezena termosterilace v uzavienych nadobach Nicolasem Appertem, jez zjistil, Ze lze
potraviny po zahfevu ve vodni ldzni hermeticky uzavienych nadobach uchovavat delsi
casové obdobi. K nejvétsimu rozvoji druhé etapy doslo v 2. poloviné 19. stol., kdy Louis
Pasteur charakterizoval mikroorganismy, jako plvodce kaZeni potravin. Soub&zné se

rozvijely i jiné potravinarské obory jako kvasné technologie ¢i cukrovarnictvi.

Pocatkem 20. stoleti nastava tieti etapa, charakteristickd zlepSovanim a poznavanim nutri¢ni
a senzorické hodnoty konzervovanych potravin. Byla snaha zajistit stalou vyzivu nejen
mnozstvim, ale i kvalitou. Tato etapa dosud trva, jelikoz jesté stale nelze najit uspokojeni s
plnénim cilt zlepSovani kvality konzerv ani pfes zminéné technologické pokroky. Zasahuje
do Ctvrté etapy, kde se zkouma vyuziti novych konzervacnich metod (dielektricky ohtev,

sublimacni suseni, membranové procesy aj.

Takovéto snahy o zvySeni trvanlivosti nékterych potravin vedly ke vzniku konzervaren-

ského primyslu [34,43]

Jednim z prvnich piikladi v primyslové konzervaci potravin je tzv. tyndalace. AvSak

vyraznéji se neprosadila z divodli ekonomickych. [40]

3.2 Konzervované masné vyrobky

Konzervace masa a masnych vyrobkli poméha kontrolovat kazeni tim, Ze inhibuje rlst
mikroorganismi, zpomaluje enzymatickou aktivitu a brani oxidaci mastnych kyselin, které
podporuji Zluknuti. Délka doby, po kterou mohou byt masné vyrobky skladovany pfi
zachovani bezpecnosti a kvality produktd, je ovlivnéna mnoha faktory. Fyzicky stav masa
hraje roli v poctu mikroorganism, které¢ na masu mohou rtist. Naptiklad mleti masa zvySuje
povrchovou plochu, uvolituje vlhkost a Ziviny ze svalovych vldken a tim poskytuje
mikroorganismim cely svilj povrch. Chemické vlastnosti masa jako napiiklad pH a obsah

vlhkosti ovliviiuji schopnost mikroorganismi rist na masu. [41]
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Kromé zékladniho ukolu zachovat trvanlivost a bezpecnost je tieba dbat i na zlepSeni a
zachovani vyuzitelnosti a hodnoty potraviny. Jde o co nejlepsi chut’, viini, vzhled konzerv a
polokonzerv a také o obsah slozek, které maji ve vyzivé dualezitou roli - jako jsou vitaminy.

[34]

Konzervarensky prumysl mé nastavené procesy tepelného osetfeni k zajisténi tzv. obchodni
sterility a tim i mikrobiologické bezpe&nosti konzervy. Ceska technicka norma CSN 56 9609
definuje obchodni sterilitu jako nepfitomnost zivotaschopnych mikroorganismii, které by se
mohly za podminek obéhu mnozit, se zaruCenim nepiitomnosti mikroorganismi

vyvolavajicich onemocnéni z potravin.

Prvni podminka obchodni sterility je nepfitomnost Zivotaschopnych mikroorganismti, které
jsou schopny mnozeni — tzn. pfi termostatové zkousce (po 7 - 10 dnech pii 35 — 37 °C)
nedojde k zvySeni po€tu mikroorganismil vét§imu nez 102 KTJ/g. U polokonzerv plati jiné
limity z hlediska jejich mirngjsi teploty zpracovani a skladovani pii chladirenskych

teplotach.

Obchodni sterilita neznamena, ze v produktu musi byt zni¢eny v§echny mikroorganismy, ale
ze konzervovana potravina musi byt prosta mikroorganisma, které jsou schopné se mnozit

za normalnich teplotnich podminek béhem skladovani a distribuce. [33]

3.2.1 Sterilace a pasterace

Proces tepeln¢ho oSetfeni naplnénych a uzavienych konzerv se svoji intenzitou fidi

pozadavkem na délku tdrZnosti - v pfipadé konzerv jde o dobu minimalni trvanlivosti. [44]

Na tepelné zpracovani se stale pohlizi jako na jednu z klicovych metod konzervace masa,
protoze ni¢i patogenni a kazici mikroorganismy, které pravdépodobné rostou b&hem
normalni distribuce a skladovatelnosti produktu a také inaktivujici enzymy. Tepelné procesy
pro maso mohou byt klasifikovany jako sterilizace nebo pasterizace, pticemz sterilizace se
obecné povazuje za tepelny proces, pii kterém se produkt zahiiva na teploty vyssi nez 100
°C, zatimco pasterizace je obvykle definovana jako metoda konzervovéani potravin

zahfivanim na teploty pod 100 °C.
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3.2.1.1 Sterilace

Sterila¢ni proces nejen prodluzuje trvanlivost potraviny, ale také ovliviiuje jeho nutri¢ni
kvalitu, jako je kupiikladu obsah vitaminii. A optimalni sterilace potravin vzdy vyzaduje

kompromis mezi prospéSnymi a ni¢ivymi vlivy tepla na danou potravinu. [38]

Sterilované produkty maji podstatné nizS$i mikrobialni zatéz a v dusledku toho jsou

skladovatelné i pti pokojovych okolnich teplotach. [45]

Cas a teplota potiebnd pro sterilizaci potravin je ovlivnéna nékolika faktory, véetné typu
mikroorganismil nalezenych v potravé, velikosti nadoby, kyselosti nebo pH potraviny a
zpuisobu ohfevu. Sterilace potravin s nizkym obsahem kyselin (pH vyssi nez 4,6) se obvykle
provadi v autoklavech s protitlakem pfi teplotach v rozmezi od 116 °C do 129 °C. Na konci
ohtivaciho cyklu jsou plechovky chlazeny pod vodnim postfikem nebo ve vodni lazni na
pfiblizn€ 38 °C a nasledné osuSeny, aby se zabranilo korozi povrchu. Plechovky se potom
oznaci a ulozi se v chladnych suchych skladech. Sterila¢ni proces je navrzen tak, aby
poskytoval pozadované tepelné oSetieni pro nejdéle ohifivané misto - ve stiedu plechovky.
Béhem procesu konzervovani miize dojit k vyznamné ztraté¢ zivin, zejména nékterych
vitamint. Konzervovani obecné nema zadny vyznamny vliv na obsah uhlohydratt, bilkovin
nebo tukll v potravinach. Vitaminy A a D a beta - karoten jsou odolné vic¢i ucinkiim tepla.
Vitamin Bl je vSak citlivy na tepelné oSetfeni a na pH potraviny. Pfestoze anaerobni
podminky v konzervovanych potravinach maji ochranny c¢inek na stabilitu vitaminu C,

béhem dlouhodobého tepelného osetieni se nici. [46]

V zahrani¢i se obvykle nepouzivaji teploty vyssi nez 118 °C. Tim se minimalizuje vliv
nadmérného tepla na finalni kvalitu produktu. Vyssi teplota, nez je 118 °C totiz zplisobuje
vyznamné vyssi hladinu oddélovani tuku ve vyrobku a tim muze ziskat drobivou texturu.

[44]

Jednou z vyzev pro potravinaisky konzervarensky primysl je minimalizovat ztraty kvality

produktii a poskytnout odpovidajici proces k dosazeni pozadovaného stupné sterility. [38]

3.2.1.2 Pasterace

Ve vztahu ke sterilaci je pasterace mirn€j$im tepelnym procesem, ktery vylucuje patogenni
organismy, ale zaroveh ma minimalni vliv na chut’ nebo kvalitu potravy. V soucasné dob¢
dochéazi k ptfechodu od sterilovanych produktii s uchovavanim pii pokojové teploté k

pasterizovanym chlazenym produktim. [45]
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Pasterace je aplikace tepla za ucelem zniCeni mikroorganismii a inaktivace enzymu
zpuisobujicich znehodnoceni potraviny. Relativné mirné tepelné zpracovani pouzité v
procesu pasterace zpusobuje jen minimalni zmény senzorickych a nutri¢nich charakteristik
potravin ve srovnani s tepelnym zpracovanim vyuzivanym pii sterilanim procesu. A oproti
trvanlivosti u sterilace, se prodluzuje pouze o n€kolik dni ¢i tydnt. U sterilace je trvanlivost

sterilovanych vyrobkl mésice az roky. [46,47]

Pozadavky na teplotu a Cas procesu pasterizace jsou ovlivnény pH potraviny. Napiiklad
pasterizacni proces pii 77 °C, nésledovany rychlym ochlazenim na 7 °C. Kromé
inaktivujicich enzymu tyto podminky nici také kvasinky nebo plisné, které mohou vést ke
znehodnoceni. Ekvivalentni podminky schopné redukovat kazici se mikroorganismy
zahrnuji zahtfivani na 65 °C po dobu 30 minut. Pokud je pH potraviny vyssi nez 4,5, musi
byt tepelné oSetfeni dostatecné. Nasleduje pak rychlé ochlazeni na 7 °C. Dalsi ekvivalentni
tepelnd zpracovani zahrnuji zahtivani napiiklad na 63 °C po dobu 30 minut. Vysokoteplotni
kratkodobé osetieni zptsobuje mensi poskozeni slozeni zivin a senzorickych vlastnosti
potravin, a proto je upfednostiiovano pted nizkoteplotnimi dlouhodobymi oSetfenimi.
Vzhledem k tomu, Ze pasterizace neni natolik dostacujici, aby byl produkt sterilni, jsou ¢asto
pouzivany soucasn¢ i dals$i metody konzervace, jako je chlazeni, kvaseni nebo ptidani
chemickych konzervantll k fizeni mikrobialniho ristu a prodlouzeni doby skladovani

produktu. [42]

3.2.2 Tyndalace

Zacatky 20. stoleti byly obdobim mnoha experimentii s riznymi metodami konzervovani. V
prubéhu 20. let lidé stale vice vyuzivali konzervaci pro tvorbu vlastnich vyrobkd. S
védomim, ze pokud by konzervace nebyla provedena spravné, mohlo by dojit k vaznym
zdravotnim disledkiim. Mnozi tedy hledali idealni zpiisob feseni a John Tyndall ho navrhl.
[48,49] Zkombinoval pasteraci a sterilaci, kdy Cerstvé vyklicené spory pasteraci piimo

inaktivoval sterilatnim zasahem. [40]

Metoda tyndalace je pojmenovana po védci Johnu Tyndallovi, ktery tuto metodu navrhl. Je
nazyvana také jako frak¢ni sterilace, nebo ptferuSované zpracovani. Je to forma sterilace,
kterd zahrnuje vafeni surovin v plechovkach, nebo nadobach po dobu asi 20 minut denné¢,
po dobu minimélné dvou dni. V mezicase zahtevil jsou skladovany pii pokojové teplote.

[34,48,49]
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John Tyndall byl fyzik z Irska, z 19. stoleti, ktery provedl fadu studii o atmosférickych
podminkach a zméné klimatu, v¢etné sklenikovych plynt, jako je oxid uhli¢ity. Také

studoval rozptyl svétla a samoziejmée zminény sterilizacni proces tyndalace.

Tento proces byl navrzen tak, aby ,,probudil* bakterie pro to, aby kolonizovaly vyrobek.
Vyrobek pak prosel opakovanou tepelnou upravou po dobu dvou, nebo tii dni. Mezi
jednotlivymi tepelnymi upravami doslo k vykliceni spor, které byly nasledujicim tepelnym
zakrokem ve vegetativnim stavu usmrceny. Protoze Zivé bakterie jsou méné odolné nez
spory.

Prvni tepelna uprava mize usmrtit pouze bakterie, ale nikoli spory - potomky matetskych
bakterii. Pfestoze var inaktivuje plisné a mozna vétsinu bakterii, ty, které tepelné osetieny

nejsou, se po ochlazeni vyrobku znovu vyvinou ve spory. Proto je nutné podrobit vyrobek

24

Termin sterilace znamena odstranéni vSech zivych mikroorganismi, véetné spor z vyrobku.
Ptikladem opakované sterilace masa a masnych vyrobktli, nebo konzerv v nekyselych
nalevech je 98 °C po dobu minimalné 25 minut. Opakovany zahtev nastane po 24 hodinach
uloZeni obalt pii teploté 20 — 25 °C. [50]

Cilem je, ze jakékoli mikroorganismy, které nejsou usmrceny prvni den tepelné upravy,
vykli¢i ze spor a nasledné se usmrti dalSi den pti opétovném tepelném oSetfeni. V praxi se

tyndalace pouzivala hlavné pro skladovani potravin. [48,49]
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4 CHARAKTERISTIKA PASTIKY

Pastika je velmi popularni vafeny masny vyrobek, vyrabény po celém svété. V nékterych
zemich jsou jatrové pastiky tradicnimi produkty, které jsou soucasti gastronomické kultury

s vysokou spotiebou, jako je napiiklad Spanélsko, Francie, Némecko &i Dansko. [51]

Je to masny produkt vysoce citlivy na oxidaci v disledku svého chemického slozeni a
procest pouzivanych pii jeho vyrobé, jako je mleti a tepelné zpracovani. Nachylnéjsi k
oxidaci proti Cerstvému masu je kvali vysSimu stupni interakce mezi volnymi mastnymi
kyselinami a kyslikem v pfitomnosti katalyzatort - jako je teplo a metaloproteiny. Slozeni
kuteci pastiky narusuje oxidace, protoze kromé lipidit ma také vliv na oxidacni procesy i
pfitomnost kufecich jater. Je v nich vysoka koncentraci myoglobinu a béhem tepelného
zpracovani dochazi k uvoliiovéani iontl, které jsou zodpovédné za katalyzovani oxidace
lipidi. Tyto oxidaéni procesy v pastikach dribezim mase mohou vést k degradaci pigment,

lipidt a bilkovin a tim ke zhorSeni jejich chuti, textury, barvy a nutri¢ni hodnoty. [52]

Jatrova pastika je tradicni jidlo vyrobené z jater z vepfového nebo teleciho masa, vepfového
sddla a dalSich charakteristickych slozek. Konzumuje se po celém svété, zejména v
evropskych zemich, a obecné se povazuje za produkt s vysokou vyzivovou a senzorickou
hodnotou. V poslednich letech doslo k velmi vyznamnému nartstu produkce a spotieby
zejména dribeZiho masa na celém svété. AvSak driibezarsky primysl vytvaii vedlejsi

produkty, které jsou obecné nedostate¢né vyuzivany, naptiklad kuieci jatra. [53]

4.1 Historie pastik

Pastiky jsou v mnoha zemich zatfazovany k vrcholim vyspélé gastronomie. [54] Prvni
zminka o vyrobé pastik v Cechach pochazi z doby raného feudalismu. Ve sttedovéké ceské
kuchyni se pastiky podavaly pii vyjimecnych ptilezitostech a oslavach hlavné u kralovského
dvora. Pfipravovaly se z masa tetfevi, holubi, kachen, drobného ptactva, tresek, thoiti nebo
rakli. Domaci vyroba pastiky se pak rozsifila hlavné na vesnicich pii zabijackéach.
Zakladnimi surovinami byly plec a jatra. Smés se napéchovala do formy a piikrytd pekla

jako sekana. [55]

Roku 1918 Jan Satrapa spustil ve své ,, Tovarné na uzeniny a konzervy v Kostelci u Jihlavy*
vyrobu nového produktu — konzervované jatrové pastiky, kterd podnik proslavila i za

hranicemi. Vedle uzené Sunky Prago, se stal jednim z nejzadanéjSich vyrobk.
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Tajemstvim uspéchu jeho pastiky bylo spojeni primyslové vyroby, kterd umoznila jemnost

pastiky, plnéni do modernich konzerv a s tim spojena delsi udrznost. [56]

Je vSeobecné znamé, Ze nejveétSimi milovniky pastik jsou Francouzi a Belgic¢ané, kteti také
piipravu pastik dovedli k dokonalosti a tfeba belgicka pastika je dodnes pro gurmany velkym
lakadlem. Av3ak pred nimi jiz pastiku znal ve starém Egypté &i v antickém Rimé. [55]

(4

Francouzi znaji pastiku jako paté ¢i terrine a nejzndmé;jsi je z husich jater - foie gras.

Paté je obvykle jemné propracované a terrine hrubozrné struktury. A mize byt podédvana za
horka, anebo vychlazena, pfi¢em? jeji ochlazeni na n€kolik dni obohati chut’. Slovo paté ma

francouzsky piivod a znamena ,,pasta®. [57]

A ve francouzské kuchyni maji své pevné misto. Téméf kazdéa francouzskd domacnost ma

vlastni recepturu na doméci pastiku, ktera se predava z generace na generaci. [58]

Obrazek 2 Drubezi pastika se zelé z portského vina [59]

V Belgii hrubozrnné terrine zapékaji pro chutnou krustu, v Némecku je jatrovy salam
Leberwurst, v Mad’arsku majkrém a v CR &eska Majka — jatrova pastika z roku 1965 od

Hamé. [56,57]
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Obrazek 3 Kachni terina [60]

4.2 Slozeni, struktura pastiky

Tento druh pokrmu vznikl v dobach, kdy nebyl jiny zplsob prodluZovani trvanlivosti masa,
nez jeho nakladani ¢i dlouhé vareni, a nakonec jeho zaliti vrstvou sadla, ktera maso chranila
pred zkazenim. Jinou Upravou byla tepelna uprava v sadle a ndsledné zavareni v ném.

Dnes jiz nejsou pastiky tak tézké. Diky chladici technice jiz nemuseji obsahovat tolik tuku
jako dfive, jelikoZ i chlad konzervuje. Klasické paStiky a teriny se tradicné pfipravuji z masa
a podavaji se studené. [58]

Jaterni paStika ma zpravidla stfedni aZ vysoky obsah tuku, ktery je potfebny pro dosazeni
pozadovanych roztiratelnych vlastnosti. AvSak pfi obsahu vice nez 45 % tukové tkan¢€ davaji
extrémné masny dojem chuti i vzhledem. Coz nemusi byt pro spotiebitele pfijatelné z
hlediska vyzivového. Kromé toho se tuk mtize béhem tepelného zpracovani oddélit, coz kazi
vzhled produktu.

Aby se témto porucham zabréanilo, musi byt tuk sniZzen. Nej€astéji pfiddnim vody pfi
vizudlnim rozpadani struktury a oddélovani tuku napiiklad pii krdjeni. Voda naruSuje
strukturu emulze, coz vede k pevnéjSimu vazani tuku a sniZeni jeho odlucovani. Vyrobky
obsahujici 30 — 40 % tukové tkdn€ maji ptijemnou chut’ masa. Pti vysokych hladinach tuku

je vzdy tteba dbéat na to, aby nedoslo k jeho odd€lovani.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

Naopak, kdyz se pridd méné nez 25 % tukové tkané, produkty zacnou vysychat, ale stale si
zachovavaji ptijatelnou chut’ masa a jater. [1]

Kromé¢ jater, masa a ktizi se do pastiky ptidavaji i aditiva v podobé¢ fosfati, soli, dusitant,
zvyraziovacl barvy a samoziejmé koteni. Pastik je nespocet druhli a existuji i kreativni
recepty kde mizeme najit dalsi prisady jako je Cervené vino, brandy, konak, rum, byliny,
ofisky jako napftiklad pistacie, olivy a nespocet dalSich. [44]

Méné kvalitni pastiky pak obsahuji 1 emulze z riznych méné kvalitnich masovych tkani,

veptrove sadlo 1 vodu. [54]

4.2.1 Maso v pastikach

Jelikoz jsou jako maso definovany vSechny ¢asti tél zivo€ichil v pozivatelném stavu véetné
krve, které jsou vhodné pro lidskou spotiebu viz kapitola 1, tak vedle svaloviny sem patii i
tukova tkan (sadlo ¢i 1dj), cévy, kosti, nervy ¢i kiize a ve vyrobé masnych vyrobkll se
pouzivaji i droby jako jatra, nebo srdce. [61]

Dulezita je jakost masa, jez ovliviiuje jeho pivod, obsah tuku, pomér myofibrilarnich a
somatickych bilkovin ¢i pH masa. Tyto vSechny parametry ovliviiuji schopnost masa
(masnych bilkovin) véazat technologicky pfidanou vodu a nésledné stabilizovat tuk a vy-

tvofit z findlniho vyrobku pevny gel. [62]

4.2.2 Vyznam soli v pastikach

Déle pozitivné ovliviiuje jejich organoleptické vlastnosti - tvoti jejich chut’. Do paStiky se
pfidava nejcastéji ve forme dusitanové solici smési z hlediska zachovani rGzové ci
hnédocervené barvy. JelikoZ rekce dusitanu s hemovym barvivem zamezi oxidaci Zeleza v
hemu pfti tepelném oSetfeni. [63] Dusitanova solici smés je smési o slozeni 0,4 — 0,6 %
NaNO: stabilizovaném na nosici v 99 % NaCl. Je vyrabéna dle platné legislativy. [62]
Chlorid sodny je tradi€nim potravinaiskym aditivem pfispivajicim k mikrobidlni stabilité.
Je jednim z nejstarSich konzervacnich piisad pii tvorbé masnych vyrobkl. Mikrobialni
stabilitu ovlivituje pozitivné skrze snizovani aktivity vody v produktu, zvySenim
osmotického tlaku, sniZenim rozpustnosti kysliku, nebo poskozenim mikrobidlnich enzymii.
Pozitivné ovliviiuje technologické vlastnosti - strukturu masnych vyrobkd, rozpousténim
myofibrilarnich bilkovin umoZzni jejich nabobtndni a tim se po tepelném zpracovani utvori

pevny gel.
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Vyssi vaznost vody snizuje jeji ztraty a tim zvySuje Stavnatost. Vaznost vody ale zavisi i na
dal$ich faktorech jako naptiklad pH, mnoZzstvi iontl a typech vazeb aminokyselin v priabéhu
postmortalnich zmén.

Udrznost neni zaji$téna jen samotnym chloridem sodnym, nybrz je zaji§téna kombinaci i
dal$ich faktord, které piisobi negativné na mikrobialni kontaminaci — ,,Bariérovy efekt*.
Mnohé studie vSak poukazuji i na negativni efekt soli (chloridu sodného) na lidské zdravi.
Jelikoz nadmémy ptisun sodiku zpusobuje vysoky krevni tlak a tim se podili na rozvoji
kardiovaskularnich onemocnéni a dalSich onemocnéni jako je Alzheimerova choroba ¢i
ledvinové kameny. Ale mnohdy se i zapomina na to, ze oba ionty — sodny i chlorny jsou
dalezitymi ionty krevni plazmy a hraji dulezitou roli v fad¢ chemickych procest v téle.
Napfiklad udrzovani membranového potencialu bun¢k ¢i osmotického tlaku télnich tekutin.

[64,65]

4.2.3 Pridatné latky v pastikach

Potravinaiskou piidatnou latkou je podle Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.
1333/2008 latka, ktera neni obvykle urcena ke spotieb€ jakozto potravina, a ani neni obvykle
pouzivana jako charakteristicka slozka potraviny. A to at’ ma ¢i nema vyzivovou hodnotu, a
jejiz zamérné pridani do potraviny z technologického diavodu pii vyrobég, zpracovani,
ptipravé, tprave, baleni, dopraveé nebo skladovani mé za nasledek, Ze se tato latka nebo jeji
vedlejsi produkty stanou slozkou této potraviny. [66]

Sem muZeme zafadit sacharidické pfisady rostlinného plivodu. Nej€astéji se pouzZivaji
$kroby, vldknina a hydrokoloidy. Skrob se vyuziva pro svou nizkou cenu, a jehoz hlavni
vlastnosti je dobra vaznost vody a déle pozitivni vliv na texturu vyrobku a vytéznost
vyrobku. AvSak casem nativni Skroby uvoliuji vodu, takZe je snaha o zlepSeni jejich
vlastnosti modifikaci. [62,63]

Dalsi ptidatnou latkou v paStikach je kofeni. Jsou to rostlinné produkty s obsahem silic, které
slouzi k ochucovani vyrobkt a vytvareji jejich chut’ i aroma. Mimo chuti maji nékteré vliv 1
na barvu — jako naptiklad paprika. M¢élo by byt Cerstvé pro spravné zachovani viing a chuti.

[67]
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4.3 Technologie vyroby pastik

Vyroba pastik zaind navazenim surovin a poté se prechazi ke kutrovani - k mélnéni, kterym
se kousky dila zmensuji a michéni, kterym pak dochdzi k vyrovnani sloZzeni v celém objemu
dila. Pro vyrobu pastik se vyuziva nejéastéji jednofazové michéni, kdy se jednotné pridaji
vSechny suroviny, které se poté intenzivn¢ promichaji.

Pomichani by mélo bezprostiedné navazovat narazeni dila do obalii a nasledovat tepelné
opracovani, jelikoz je hotové dilo vzdy n&jakym zpilsobem mikrobiologicky
kontaminovano. [11,68]

Tepelné oSetteni je dilezité pro udrznost vyrobku a ma vytvotit danou strukturu, viini, chut’
a celkovy vzhled. Pozaduje se takovy zahtev, kdy je ve stiedu vyrobku dosazeno teploty 70
°C po dobu minimalné 10 minut. Tepelné opracovani probihd vafenim ve vod¢, pare ¢i
pecenim horkym vzduchem. [68]

Po zahievu je vyrobek tieba fadné vychladit pod 10 °C proti vyvoji mezofilni mikroflory.
Chlazeni probihé zpravidla studenou vodou ponotenim, proudénim ¢i sprchovanim. Poté se

vyrobky nechaji oschnout a skladuji se do zddané expedice. [2]

4.3.1 Jatrova pastika

Konzumenty je stale oblibena pro svou jemnou jatrovou chut, pocit nasyceni a jako
pohotova zasoba potravin.

Legislativné musi jatrova vepfova pastika spliiovat dle platné vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. O
pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich,
vejce a vyrobky z nich tyto zdkladni parametry: vzhled a barva — kompaktni Sedd az
rizovoSedd hmota, pfipadné¢ s lozisky aspiku a vytavené¢ho tuku; jemné zpracované
kolagenni ¢astice, drobné vzduchové dutinky a ¢astice pouzité kofeni patrny, konzistence -
soudrzna, roztiratelna, pti 15 °C pastovita, viné a chut’ - po vepfovych jatrech, pfimétrené
sland, jemn¢ kotenénd, bez cizich pachti a pfichuti. Obsah masa musi byt minimalné 25 %,
vody 70 %, obsah tuku maximalné¢ 40 %. [31]

Vyrabi se na mélnicich ¢i kutrech a vyuzivaji se technologie mélnéni za horka, vyjmutim
jater z kutru, pro jejich maximalni vyuziti jako emulgatoru, nebo technologie s vyuzitim
kotenici smési, ktera obsahuje emulgatory. Do dila je Casto vmichéna vlozka naptiklad z

vlaSskych ofechil, mandli, kotfeni, brusinek a podobné¢. [54]
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4.4 Mikrobiologické parametry pri vyrobé pastik

Hygienicky zévadné jsou nejen vyrobky obsahujici patogenni mikroorganismy, ale i1
vyrobky, které obsahuji nadmérné mnozstvi celkového poctu mikroorganismii, které mazou
zpusobovat zazivaci potize. [69]

Znehodnoceni vyrobku mize byt zptisobeno jen velmi malou ¢asti ptivodni mikroflory. Ta
se stane vlivem urcitych skladovacich podminek pievladajici mikroflérou a vysledkem
vzniklého pomnozeni je mikrobialni kazeni. [70]

Ptipustné hodnoty CPM pro pastiky ¢i jiné tepelné opracované masné vyrobky nemlizeme
nalézt v Zadné soucasné platné legislativé. Jen v nafizeni komise ES 2073/2005 ze dne 15.
listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny je pro kategorii masnych
vyrobki vyrobenych z dribeziho masa urcené ke spotiebé v tepelné upraveném stavu limit
pro salmonelu neptitomnosti ve 25 g pti planu odbéru vzorkl poctem péti jednotek tvoticich
vzorek. [71,72]

Dale CSN 56 9609, ktera neni pravné zavazna, udava v potravinach uréenych k piimé
spotiebé jako nejvyssi mezni hodnotu 108 aerobnich mezofilnich mikroorganismil na gram
potraviny. Pfi této hodnot€ lze uz ale pozorovat znamky kaZeni.

Dle vyhlasky, v soucasnosti jiz neplatné ¢. 132/2004 Sb. O mikrobiologickych kritériich pro
potraviny se uvadi u tepeln€ opracovanych nekrajenych masnych vyrobku piipustna hodnota
CPM do 105 KTJ/g.

Podle némecké spolecnosti pro hygienu a mikrobiologii je doporuceni pro vafené masné
vyrobky do 104 KTJ/g. [72]

Mikrofléra je soucasti vS§ech masnych vyrobkl a je tieba rozeznavat mikrofloru pfirozenou
a Zadouci, nebo nepfirozenou a neSkodnou ¢i skodlivou.

Mikroorganismy paStik jsou dany primarni kontaminaci zpracovaného masa, pfisad a také
sekundarni kontaminaci pfi jejich vyrobé. S tim souvisi 1 celkova tidrznost vyrobki. [69]
Pti poctu 107 KTJ.g-1 se mluvi o indexu kaZeni, pocet 108 KTJ.g-1 mikroorganismi se jiz
projevi zapachem a pifi mnozstvi mikroorganismt 109 KTJ.g-1 dojde k osliznuti povrchu
produktu. AvSak mirné znamky kazeni lze pozorovat jiz mnohem diive, mezi 105 a 106
bakterii na 1 gram. [44,73]

Maso a masné vyrobky jsou vhodnym prosttedim pro saprofytické a patogenni
mikroorganismy, proto je kontrola mikrobiologické jakosti v pribc¢hu skladovani zasadni.
Hlavné u tepelné opracovanych vyrobki, které slouzi k pfimé konzumaci bez dalsi Gpravy.

[72]
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Dftive byla identifikace mikrobti zalozena na mikroskopickém pozorovani. Postupem Casu
bylo nahrazeno fyziologickymi a biochemickymi metodami. V praxi je nejcastéjsi

vyuzivanou metodou — metoda kultivace. [74]

4.4.1 Mikroorganismy v pastikach

Jatra jsou dobrou zivnou plidou pro mikroorganismy diky tomu, ze jim poskytuji dobré
zivné, hydratované médium, které ma dostatek dusikatych latek i ristovych faktord. [75]
Pastiky jsou vyrabény z jater, masa, vnitinich organa, tukové tkané, tuku a vyvaru. Kone¢ny
produkt by nemé¢l obsahovat vice nez 45 % tuku. Textura by méla byt stejnomérnd, barva
charakteristickd, nelepivé konzistence.

Podle vysledki ziskanych ve studii Prof. Darko Andronikova a kol. [76], ktera sledovala
rozdilné slozeni riznych druhl pastik je obsah bilkovin, tukli a minerdli ve vepiovych
pastikach ve srovnéani s hovézi a se zeleninovou mensi. Nebyly nalezeny zddné bakterie z
typt Klostridium, Stafylokokus, Proteus ani Escherichia a celkovy pocet bakterii byl u
bylo mozné vidét, ze rozdily ve smyslovych vlastnostech mezi pastikami jsou malé a
statisticky nevyznamné. Pravdépodobné je to vysledek standardizace a rovnomérnosti
surovin pouzivanych pro vyrobu pastik. [76]

Pti srovnani pastik z kufecich a husich jater (foie gras) Ferial M. Abu-Salemem [77] bylo
zjisténo, ze pii aplikaci riznych davek kyseliny benzoové a sorbové jako konzervantl a
nezavisle na pasteraci (85 °C) nedoslo k riistu koliformnich bakterii Staphylococcus aureus
a Salmonella, coZz byla znamka dobrych hygienickych podminek. Na druhé strané¢ aerobni
bakterie, plisné¢ a kvasinky byly detekovany pti hladindch v mnozstvi 102 CFU/g az 104
CFU/g. [77]

V roce 2012 - 2013 byly hodnoceny Mc Lauchlinem [78] v maloobchodni siti pastiky, které
byly mén¢ pravdépodobné kontaminovany, nez vzorky odebrané ze stravovacich zafizeni a
zaroven mély horsi mikrobiologickou kvalitu nez vzorky ze supermarketi. V Anglii v 80.
letech doslo k vypuknuti otravy v disledku konzumace jatrové pastiky, kterd byla spojena
s Listeria monocytogenes a Salmonelou. Pozdéji doslo i ke zvySeni vyskytu Campylobakteru
v jatrové pastice. Ve spojeném kralovstvi byl hlasen 1 botulismus, nebo virus hepatitidy A.
Byly odhaleny rozdily v mikrobiologické kvalité¢ maloobchodni vyroby pastiky (pfi doméaci
vyrob¢) ve srovnani s kvalitou vyrabénou ve vétSim komerénim méfitku - pramyslove.
Mikrobiologickd kvalita paStiky odebrané ze supermarketd byla lepS§i nez u jinych

maloobchodniku.
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U vyrobkll z maloobchodni sit¢ a doméci vyroby byla kratsi doba skladovani a horsi
mikrobiologicka aktivita diky niz$i kontrole hygieny a procesu vyroby. I zde se pojednava

o lepsi mikrobiologické kvalité veptovych pastik proti kutecim. [78]

Obrazek 4 Pastiky a konzervy [79]
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II. PRAKTICKA CAST
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5 CIL DIPLOMOVE PRACE

Cilem bylo zjistit u¢innost procesu tyndalace (dvojitého zahievu) vyrobenych pastik
v zavislosti na mnozstvi mikrofléry, ktera se v pastikach nachazi po vyrobé a po meésici
uchovani pastik pti pokojové teploté. Ovérit timto, zda 1ze vyuzivat procesu tyndalace pro
konzervaci a vytvoreni bezpe¢nych potravin. V tomto pfipadé kufecich jatrovych pastik, at’
Jiz pti vyrob¢ a poté nasledném uskladnéni pii pokojové teploté, pii které mohou byt tyto
produkty skladovany.
A to tak, ze:
- byly v teoretické casti shrnuty informace o mase, masnych vyrobcich a jejich
upravach
- byly popsény pastiky jakozto masné vyrobky, formy jejich tepelnych tprav a jejich
mozny mikrobiologicky vyskyt
- dale byly vyrobeny metodou tyndalace kufeci jatrovky s riiznym obsahem NaCl a
byla popsana jeji mikrobialni kultivace po tydnu a mésici skladovani pii pokojové
teplote
- provedlo se posouzeni mikrobidlniho vyskytu a posouzeni vhodnosti tyndala¢niho

zahtevu pro pripadné dalsi vyuziti v praxi
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6 MATERIAL A METODY

6.1 Priprava modelovych vzorki pastiky

Byly vytvofeny vzorky pastik tii riznych Sarzi, které se liSily mnozstvim ptidané soli.
Nasledn¢ byly pastiky oSetieny dvojitym tepelnym zahifevem, ktery byl stanoven podle
mnozstvi pastik v obalu na 90 °C po dobu 40 minut pfi prvnim zahfevu a po 24 hodinach
byl zéhtev zopakovan pfi stejné teploté po dobu 30 minut. Je dilezité zminit, Ze tepelny
zahtev byl zvolen umysiné pod teplotu 100 °C kvili co nejlepSimu zachovani moznych

nutri¢nich parametrii pastiky.

6.1.1 Receptura pro pripravu pastiky

e 300 g kuteci jatra RACIOLA Uhersky Brod, s.r.o.

e 250 g kuteci stehenni svalovina RACIOLA Uhersky Brod, s.r.o.
e 250 g kuteci kiize RACIOLA Uhersky Brod, s.r.o.

e 150 g vyvar z kutecich kazi

e 25 g kukufi¢ny Skrob Amylon

e 5 gkotenici smés Jatrovka — CLIVIA GOLD, Raps GmbH & Co.

e dusitanova solici sm&s K+S Czech Republic v mnozstvi 20 g, 15gasg

Prvni Sarze obsahovala 5 g dusitanové solici smési (1 %), druha 15 g (1,5 %) a tieti Sarze

obsahovala 20 g dusitanové solici smési, coz pfedstavovalo 2% mnozstvi.

6.1.2 Pomiicky pri pripravé pastiky

e Vihy Kern

e Sklenéné misky, talitky, 1zicky, hrnce, kadinky
e Vorwerk Thermomix

e Zavarovaci sklenice Srubovaci 200 g

e Vicka TWIST off

e Konvektomat Rational

e Elektricky sporak

e Mycka nadobi Bosh
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6.1.3 Postup pripravy pastiky

Suroviny byly navaZeny v potiebném mnozstvi a rozdéleny na misy, talife viz obrazky 9 -
16 v priloze diplomové prace. Déle byly na elektrickém vafici do hrnce s vafici vodou
vlozeny kuteci kuze, které byly horkou vodou ztuzeny a vyvaienim se z nich zaroven
ptipravil vyvar (obrazek 17 - 20). Nasledné byly dané pfipravené suroviny postupné
rozkutrovany na zafizeni Volwerk Thermomix, aby vznikla homogenni smés — pastika.
Nejprve stehna, kotfeni, po vychladnuti klize, vyvar a postupné vSechny ostatni ingredience
viz obrazky 21-26. Poté, co vzniklo nariizovélé homogenni dilo, viditelné na obrazku 26,
byla k nému vmichéna rozkutrovana kufeci jatra (obrazek 27 - 29) a nakonec kukufi¢ny

Skrob. Dilo bylo nasledné findln¢ promichéano. (Obrazek 30 - 33)

Nasledné pak byla hotova smés rozlita do sklenic s vicky typu TWIST off tak, aby sklenice
nebyly naplnény do plna (naplnéni cca do 2/3 objemu sklenice), jak je zndzornéno na
obrazku 34. Smés v nich byla upéchovana, aby se odstranilo co nejvice vzniklych dutin a
vzduchovych kavern pfi plnéni, okoli zavitu i vicka sklenic byla ocisténa, aby vicka dobie
pfilnula a do jedné sklenice se byla umisténa sonda s teplomérem pro méfeni teploty jadra

pti zéhfevu. (Obrazek 35)

Teplota na konvektomatu byla nastavena na 90 °C a po dosazeni této teploty 1 v jadie — viz
obrazek 36 se sterilovalo pfi prvnim zahtfevu po dobu 40 min. Nésledny druhy zéhtev po 24
hodinach trval 30 min pfi téz teploté 90 °C a teploté jadra 90 °C. Teplota byla umysIné pod
sterilacni teplotou 100 °C pravé z divodu mozného zachovéni nutriénich kvalitativnich

parametrQ pastiky, které pii vysokych teplotach nad 100 °C vyrobky ztraceji.

Po vytvofeni tohoto tyndalizovaného produktu (obrazek 37) se nechaly vSechny sklenice pfi
stalé pokojové teploté 22 °C +/- 2 °C a po jednom tydnu nésledovalo mikrobiologické
vySetieni vzorkd pastik, které se opakovalo po mésici skladovani pfi té samé pokojové

teploté.

6.2 Priprava mikrobiologickych vzorki

Vysledny zhotoveny produkt byl nasledné¢ podroben mikrobiologickému vySetieni
v mikrobiologické laboratofi, které kultivaéni metodou prokazalo ptitomnost urcitého
mnozstvi bakterii u vSech Sarzi tyndalovanych pastik. Nasledn¢ bylo provedeno zhodnoceni

vlivu tyndalace jakoZto mozného typu Setrného zahtevu a vlivu mnoZstvi soli ve vyrobku.
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6.2.1 Mikrobiologické vySetieni pastik

Nejcaste¢jSimi mikrobiologickymi kontaminanty jsou u pastik sporulujici mikroorganismy,
proto byly v mikrobiologické laboratofi piipraveny ptidy pro aerobni, anaerobni sporuléty a
pro celkovy pocet mikroorganismii. Pfi¢emz ptda pro aerobni sporulaty a celkovy pocet

mikroorganismll maji stejny zéklad a jen pro anaeroby je tieba vytvoreni specialnich pad.

6.2.2 Pomiicky pf¥i pripravé kultivace v laboratori

e Mikrovlnna trouba

e Vihy Kern

e Autoklav

e Termostat Memmert

e Laboratorni sklo — kadinky, odmérny valec, zkumavky, 1zicky, hokejky
e Jednorazové plastové Petriho misky

e Automatické pipety s plastovymi jednorazovymi Spickami
e Sacky na homogenizaci

e Stomacher

e Vortex

e Vodni lazeh Memmert

e Kahan

e Biohazard box

e Shel Lab inkubator

e Etanol, sterilni fyziologicky roztok, vzorky pastiky

6.2.3 Priprava pid pro mikroorganismy

Pro stanoveni celkového poctu mikroorganismti (CPM) byl pouzit Plate Count Agar (PCA)
viz obrazek 38, v pfedepsaném aplikovatelném mnozstvi 17,5 g na 1000 ml. Pro 400 ml
destilované vody bylo navdZeno 7 g agaru. Tato smés byla zahtata v mikrovinné troubé a po
vychladnuti byly ziskanym roztokem za sterilnich podminek zality Petriho misky. (Obrazek
40)

Jelikoz nejcastéjsimi kontaminanty ve svété mikroorganismu jsou pro pastiky sporulujici
bakterie, pro stanoveni sporulujicich mikroorganismi byly pouZzity nasledujici kultiva¢ni

pudy. Byla vyuZita kombinace Agaru a Reinforced Clostridial Broth (RCA) viz obrazek 39,
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v navazeném mnozstvi 6 g Agaru a 15,2 g Reinforced Clostridial Broth na 400 ml
destilované vody. Opét se pfipravena smés dala zahiat do mikrovinné trouby a po
vychladnuti ji byly zality jednorazové plastové misky ve sterilnim prostfedi Biohazard boxu.
Ihned se uzaviraly a po ochladnuti se pfevratily vickem doli kvili zabranéni steCeni
kondenzovanych par na pudu a nechaly vytvrdnout do dalSiho dne. (Obrazek 40) Toto

mnozstvi vystacilo pro cca 20 Petriho misek.

6.2.4 Postup ockovani pad

Po tydnu, poté po mésici a ndhodném vybéru tfi vzorka pastik z kazdé Sarze — s riznou
koncentraci soli se pfistoupilo k desitkovému fedéni pro nasledné naockovani pud,

vytvotenych na zalitych Petriho miskach.

I ml I mil | ml I iml

A |
ik W
FELTE

1:10 1100 11000 110000 1100000
whw?® 10 [y 10
Vidy daklndné promichail

Obrazek 5 Princip desitkového fedéni [80]

Reprezentativni fedéni pro celkovy pocet mikroorganismti (PCA piida) bylo od 10! po 107,
A pro sporulaty (RCA ptida a PCA ptda pro aeroby) od 107! po 10,

Sterilng, v blizkosti kahanu, se do sterilniho plastového sacku 1Zickou odebralo 5g paStiky
(obrazek 41), ptidalo se 45 ml fyziologického roztoku (sterilizovaného v autoklavu) pomoci
odmérného vélce a nechalo 5 minut homogenizovat ve Stomacheru. Vysledkem bylo prvni
fedéni (107)

Byly nachystany sterilni zkumavky v poctu 12 pro kazdy vzorek.
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Do zkumavek se na principu desitkového fedéni (viz obrazek 5) se k 4,5 ml fyziologického
roztoku ptidalo vzdy 0,5 ml z ptedeslého fedéni a tim byly vytvoreny piislusné nafedéné

roztoky.

Nasledn¢ se na pudy pro CPM pak automatickymi pipetami napipetovalo 100 pl opét
zvortexovaného nafedéného roztoku z pfislusného fedéni. Toto mnozstvi se stile za
sterilnich podminek v blizkosti kahanu a prostfedi biohazard boxu, sklenénymi hokejkami
rozetielo po povrchu pidy na Petriho misce. Kazda hokejka se po pouziti na ptislusné pudé
namocila zpét do kadinky s etanolem a pied pouzitim se dala ozehnout kahanem — pro fadné

vyterilizovani.

Pro vyvoj sporulujicich bakterii se zkumavky s pfislusnymi nafedénymi roztoky nasledné

umistily do vodni 14zn€ s vikem, Memmert o 80 °C po dobu 10 minut. (Obrazek 42)

Po vychladnuti zkumavek se z nich opét inokulovaly pidy mnozstvim 100 pl na padu.
(Obrazek 43) V rozmezi fedéni 10" — 10* pro sporuldty. Opét se pouzivaly sklenéné
hokejky, kterymi se roztok rozetiel po celém povrchu ptidy a po kazdém pouziti se hokejka

namoc¢ila do etanolu.

Nakonec se naockované pidy umistily do termostatu na 30 °C po dobu 72 hodin pro PCA
pudy, anaeroby na 37 °C 48 hodin a pro pidy RCA byl vyuzit Shel Lab inkubator, zndzornén
na obrazku 49, ktery odcerpal kyslik a umoZnil vyvoj anaerobni mikroflory (anaerobnich

sporulati) bez kysliku, za ptitomnosti CO».
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7 METODIKA MIKROBIOLOGICKEHO ROZBORU

Mikrobiologicky rozbor vzorki pastik spocival v tom, ze z kazd¢ Sarze se nechaly kultivovat
tf1 skupiny Petriho misek — z kazdého ze tii vzorka (1 %, 1,5 % a 2 % soli) se odebral vzorek
pro test na celkovy pocet mikroorganismi, na sporulujici mikroorganismy aerobni a
sporulujici mikroorganismy anaerobni.

Byla vyuzita kultiva¢ni metoda, kdy se vylévaly Petriho misky danou zivnou ptidou (PCA a
RCA). Vzorky se zhomogenizovaly s fyziologickym roztokem a roziedily az do 10~ pro
stanoveni celkového postu mikroorganisméi a do 10* pro stanoveni sporulujicich
mikroorganismtl. Vyuzilo se celkem 12 Petriho misek pro kazdy jeden sledovany druh
sporulujicich mikroorganismi. Pro celkovy pocet mikroorganismi se pouzilo misek 15 -
byly tfi vzorky a z kazdého se kultivovalo pét misek.

Naockované misky se nechaly kultivovat pfi stabilni teploté termostatu — 30 °C po dobu 72
hodin a 37 °C 48 hodin a poté byly nasledn¢ prohlédnuty a byly po¢itany narostlé svétlé
(bilé) kolonie bakterii a zaznamenal se jejich pocet, ktery mizeme vidét nize v tabulkach 1,
3,5, 7 a9. Nasledn¢ se vypocitalo mnozstvi mikroorganismi (CFU) z narostlych kolonii

podle nasledujiciho vzorce:

N xC
" V.(n;+0,1.n,).d

Kde:

Y. C je soucet kolonii ze vSech ploten vybranych pro vypocet ze dvou po sobé nasledujicich
fedéni,

V je objem inokula v ml o¢kovaného na kazdou z ploten,

ni je pocet ploten vybranych k vypoctu z prvniho (niz§iho) zvoleného fedéni,

n2 je pocet ploten vybranych k vypoctu z druhého (vyssiho) zvoleného fedéni,

d je fedici faktor prvniho (nizsiho) pro vypocet zvoleného fedéni.

Jestlize byly k dispozici pocitatelné misky pouze z jednoho fedéni, pro stanoveni poctu

mikroorganismu se pouzila rovnice upravena nasledujicim zptsobem:
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Kde:

Y C je soucet kolonii ze vSech ploten vybranych pro vypocet,

V je objem inokula v ml o¢kovaného na kazdou z ploten,

n je pocet ploten vybranych k vypoctu ze zvoleného (pocitatelného) fedéni,

d je fedici faktor pro vypocet zvoleného fedéni.

Zkratka CFU je z anglické zkratky Colony Forming Units = v pfekladu kolonie tvofici
jednotky (KTJ) a vyuziva se pro vyjadieni poctu mikroorganismil ve vzorcich. [81]
Vypocitané mnozstvi bakterii je zaznamenano v tabulkach ¢. 2, 4, 6, 8 a 10.

Tento postup se provadél po tydennim skladovani konzerv jatrovky a nasledné se opakoval
po mé&si¢nim skladovani od vyroby, pii pokojové teploté 22 °C +/- 2 °C, za téch samych
podminek. Piehled a srovnéni néartstu bakterii na ptudach je zaznamenan ve vyslednych

grafech, které porovnévaji nartst po tydnu a mésici skladovani.
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8 VYSLEDKY A DISKUZE

8.1 Mikrobialni stav po tydennim skladovani pastiky

Po tydennim skladovani jatrovky pifi stanovovani celkového poctu mikroorganismi, v
tabulce 1 mizeme vidét, Ze u jednoprocentni koncentrace soli vyrostla jen jedna kolonie
viditelna na obrazku 45, coz po vypoctu CFU znamenalo ptiblizné 100 bakterii ve vzorku
(viz tabulka 2) a je zde i1 pravdépodobné riziko kontaminace vzorku pii Spatné sterilité prace.
U vzorku s koncentraci soli 1,5 % je s po¢tem osmi kolonii bakterii az u druhého fedéni 1
zde velka pravdépodobnost kontaminace vzorku pfi Spatné sterilité prace a celkové mnozstvi

mikroorganismi bylo vypocteno v tabulce 2 na 8000.

Tabulka 1 MnoZstvi kolonii CPM narostlych po tydennim skladovani jatrovky

Koncentrace soli u tii Sarzi pastik
Redéni 1% 1,5 % 2%
= 107t 1 - -
@
1072 - 8 -
Tabulka 2 Vypocitana mnozstvi mikroorganismi z tabulky 1
- Koncentrace soli u tii SarZi pastik
S
2 1% 1,5 % 2%
2,
=z 1.102 8.10° _
@)

Pfi stanovovani anaerobnich mikroorganismu tyden skladované jatrové pastiky je z tabulky
3 vidét narist 23 kolonii a po vypoctu CFU mizeme fici, ze se ve vzorku nachéazelo fadove
2,4.10° bakterii pfi 1% koncentraci soli a u vzorku s obsahem 1,5 % soli 8.10*

mikroorganismu. (Tabulka 4)

V tabulce 3 je patrny pomérné velky nariist sporulujicich bakterii v porovnani s celkovym

poctem mikroorganismu po tydennim skladovani.
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Tabulka 3 MnozZstvi kolonii anaerobnich sporogennich MO narostlych po tydennim

skladovani jatrovky
Koncentrace soli u tii Sarzi pastik
Redéni 1% 1,5 % 2%
S 10! 23 Nepocitatelné -
(a4
102 3 80 -
Tabulka 4 Vypocitand mnozstvi mikroorganismu z tabulky 3
= Koncentrace soli u tii Sarzi pastik
S
= 1% 1,5 % 2%
S
< 3 4
) 2,4.10 8.10 -
[

U aerobnich sporulétii nedoslo po tydennim skladovani k zddnému nartstu.

Celkové se da usoudit, ze tydenni stafi pastiky jest¢ neni tak dlouha doba pro velké
mikrobiologické osidleni celkového poctu mikroorganismtl i z hlediska mozné kontaminace
vzorku pii kultivaci. A¢ v ¢lanku Burdové, Kalhotky a Juzla [72] se mluvi o maximalnim
doporuceni do 104 KTJ/g poctu mikroorganismii ve vafenych masnych vyrobcich. A v jiz

neplatné vyhlasce ¢. 132/2004 Sb. je ptipustnd hodnota CPM do 105 KTJ/g.

Co se tyce narustu sporulatd, zde je vSak vyskyt vyssi. Kontaminace jiz po tydennim
skladovani za pokojovych teplot s velkou pravdépodobnosti miize znacit Spatnou

mikrobiologickou kvalitu vstupnich surovin.

8.2 Mikrobiologicky stav po mési¢énim skladovani pastiky

Nasledujici tabulky shrnuji nartsty bakterii po mésicnim skladovéani jatrové pastiky pfi

pokojovych teplotach.

V tabulce 5 je viditelny narist celkového poc¢tu mikroorganismi v koloniich a jde také videét,
Ze ve srovnani s tydennim skladovanim je narast poctu kolonii znacny. Avsak je zajimavé,
ze u 1% koncentrace soli byl nariist nulovy a mikroorganismy rostly jen za 1,5 % a 2 %

koncentrace soli. Pfiklady nariistu jsou na obrazcich 46, 47 a 48 v obrazové pftiloze.
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Tabulka 5 MnozZstvi kolonii CPM narostlych po mési¢nim skladovani pastiky

Koncentrace soli u tii Sarzi pastik
Redéni 1% 1,5 % 2 %
107t - Nepoditatelnd 400
1072 - 860 94
2
O 1073 - 152 7
107* - 21 1
1075 - 2 0

Celkové pocty mikroorganismll jsou vypocteny v tabulce 6 a z vysledkl téchto vypoctl
celkového poctu mikroorganismii mizeme fici, ze po meésicnim ulozeni pasStik bez
chladirenskych teplot doslo k vyraznému nartistu mikroorganismu na ptd¢, a to i u vzorki s
vyssi koncentraci soli. Coz je velmi vysoké pomnozeni a vzhledem k limitim poctu
mikroorganismi, které¢ uvadi ve svém clanku Feiner G. [44] a Toldra F. [73], kdy dochazi
ke kaZeni jiz pfi poctu 107 KTJ/g a u po€tu 108 KTJ/g se miiZe objevit 1 zapach, jde timto

JiZ 0 nepozivatelny vyrobek.

Tabulka 6 Vypocitana mnoZstvi mikroorganismu z tabulky 5

Koncentrace soli u ti Sarzi paStik

8

5

: 1% 1,5 % 2%
o

z i 1,6.10° 9,2.10"
@)

Co se tyCe poctu anaerobnich sporulujicich mikroorganismil po mésici skladovani jatrovky,
je v tabulce 7 viditelné, Ze nartst nebyl velky. Riziko je zde pouze u procentni koncentrace
soli s poctem 96 kolonii pti druhém fedéni — viz obrazek 49, coz je po vypoctu cca 96000

mikroorganismu. (Tabulka 8)



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 52

Tabulka 7 Mnozstvi kolonii anaerobnich sporulujicich MO narostlych po mésici

skladovani

Koncentrace soli u tii Sarzi pastik
< Redéni 1% 15 % 2%
O
~ 107 96 - -

Tabulka 8 Vypocitana mnozstvi MO z tabulky 7

5 Koncentrace soli u tii Sarzi pastik
3
= 1% 1,5 % 2%
g
<
) 9,6.10* - -
[

U aerobnich sporulati je z tabulky 9 patrné, Ze byl narist kolonii minimalni u niZ8ich

koncentraci soli. V mnozstvi jedné kolonie v prvnim a nésledném druhém stupni fedéni u

1% koncentrace soli a u 1,5 % koncentrace se objevila jedna kolonie i pfi tfetim stupni

fedéni. V obrazové piiloze patrné z obrazku 50 - 51. Mnozstvi bakterii se pohybuje fadove

od 200 do 2000 - viz tabulka 10. CoZ je pozitivni z hlediska srovnani s vyzkumem Abu-

Salema a kol. [77], kdy u kufecich pastik byly tyto pocty mikroorganismt az po piidani

konzervacnich latek jako je kyselina benzoova a kyselina sorbova.

Tabulka 9 MnoZstvi kolonii aerobnich sporulujicich mikroorganismi po mésicnim
skladovani

Koncentrace soli u ti Sarzi pastik

Sporulaty aerobni

Redéni 1% 1,5 % 2%
10°! 1 0 -
1072 1 1 R
1073 - 1 -
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Tabulka 10 Vypocitand mnoZzstvi mikroorganismil z tabulky 9

Koncentrace soli u tf Sarzi pastik

S

85

: 1% 1,5% 2%
o

2

S 2.10° 2.10° -
]

2

Z tohoto experimentu je na nasledujicim grafickém zpracovani viditelné, ze po tydennim
skladovani jatrové pastiky byl nartst celkového po¢tu mikroorganismi nizsi, nez byl nardst
anaerobnich sporulétii. A to ve srovnani s nariistem po mésici skladovani. Kde je zajimavym
poznatkem, Ze z celkového poctu mikroorganisml po mésici skladovani pii 1% koncentraci

soli nebyl pfitomen viibec Zadny narast mikroorganismda.

CPM

10000000
1,5%

1000000
2%

£ 100000

z 1,5%
(@) 10000
1000

1%

100
10
1

Po tydnu Po mésici

Délka skladovani pastik

Obrazek 6 Graf srovnani celkového poctu mikroorganismt (CPM)
narostlych po tydnu a mésici skladovani
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Anaerobni sporulujici MO na RCA
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Délka skladovani pastiky

Obazek 7 Graf srovnani po¢tu anaerobnich sporulujicich mikroorganismu
narostlych po tydnu a mésici skladovéani

Po mésiénim skladovani byly naopak vyss$i pocty narostlych bakterii u sledovaného
celkového poctu mikroorganismt (CPM) s nartistem i pii 2% koncentraci soli a niz$i bylo

mnozstvi sporulujicich mikroorganismii, vyjma nartistu aerobnich sporulatu.

To bylo z nejvétsi pravdépodobnosti zplisobeno vyklicenim existujicich spor, které presly
do vegetativnich forem mikroorganismi po delsi dobé skladovani. Nejmensi pocet
mikroorganismu byl ve vzorcich pastiky zastoupen ve formé aerobnich sporulatd, které po

tydnu skladovani ve vzorcich nebyly viibec ptitomny.

Aerobni sporulujici MO
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1000
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10

Po tydnu Po mésici

Délka skladovani pastiky

Obrazek 8 Graf srovnani nariistu aerobnich sporulujicich mikroorganismi
po mésici a tydnu skladovani.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 55

Dutlezité je rovnéz zminit, ze sporulujici mikroorganismy nevyrostly ani v jednom piipadé

pfi 2 % koncentraci soli.

Pocet termorezistentnich anaerobnich bakterii byl téméf u vSech vzorki nizsi proti CPM a
s prodluzujici se dobou skladovani se jejich pocty nijak vyrazné nezvysily, a¢ k uréitému
vyskytu doslo. A tento nenaristajici trend byl pravé zpisoben moznym vyklicenim

pfitomnych spor.

Pozitivni také je, ze sporulujici mikroorganismy nebyly nalezeny ani v jednom vzorku
s nejvyssi koncentraci soli. Cili lze usuzovat, Ze pro tento typ bakterii je vy$§i mnozstvi soli
dobrou bariérou. A zajimavym poznatkem je i absence jiz zminéného CPM pii 1 %

koncentraci soli.

Avsak limity z jiZ neplatné vyhlasky €. 132/2004 Sb. O mikrobiologickych poZadavcich na
potraviny, zpisobu jejich kontroly a hodnoceni, byly po mésici skladovani vyrazné
piekroeny, zejména u stanoveni celkového poctu mikroorganismi, kdy ani vyssi
koncentrace soli neméla na riist mikroorganismt vyrazny vliv. A ackoliv nejsou kromée
Salmonely jiné legislativni limity pro mikroorganismy v pastikach, lze znaméfenych

vysledkl usuzovat, Ze pastika jiz neni zdravotné nezdvadna a nelze ji bezpe¢né konzumovat.

Tato skutecnost plati i v pfipadé zjisténi, ze k urcitému vyskytu mikroorganismi doslo jiz
po tydennim skladovani. JelikoZ pfipustné limity pro vyskyt mikroorganismi v pastikach,
a¢ z jiz neaktualni vyhlasky ¢. 132/2004 Sb., jsou do 105 KTJ/g & v CSN 56 9609 (Pravidla
spravné vyrobni a hygienické praxe — Mikrobiologickéd kritéria pro potraviny. Principy
stanoveni a aplikace), se udavd mezni hodnota 108 aerobnich mezofilnich mikroorganismi
na gram potraviny. Timto je patrné, Ze jatrova paStika neni vhodnd pro skladovéni pfi
pokojovych teplotach a zejména, ze zplsob tyndalace — dvojitého Setrného zahievu, ktery
probiha pod 100 °C neni pro tento typ vyrobku vhodny.

o 24

senzorickych vyhod SetrnéjSiho zahievu pro vyrobu jatrové pastiky a umoznit stejné
dlouhodobé skladovéani za pokojovych teplot, jako je to mozné u vyrobku, které jsou
sterilovany vysokymi teplotami nad 100 °C a kde je zatéZ na vyZivovou a senzorickou

hodnotu daleko vyssi.

Nepodatilo se tim ani prokazat dal$i pivodni zamér zajiSténi strategické vyhody vyroby

pastiky pro malovyrobce a doméci vyrobu, proti primyslové vyrobég. A to tim, Ze by pastiky
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vyrobené tyndalaci mély lepsi vlastnosti na zakladé nizsiho tepelného zahfevu a nasledné

vyhody v nenarocnosti skladovani.

Jelikoz i ve zjisténych studiich jako je napiiklad studie Mc Lauchlina a kol. [78], se potvrdila
horsi mikrobiologické jakost u vyrobka typu pastik z malovyroby, z divodu dodrzovéni

horsi hygieny provozu a procesu vyroby.

A timto také stdle neni poskytnuta Zadnd reakce na jednu z vyzev pro konzervarensky
pramysl, kterou je vytvofeni vhodného procesu s minimem ztrat kvality a dosaZeni

pozadovaného stupné sterility, pfi vyuziti této provedené metody tyndalace.
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ZAVER
Byla sledovéna mikrobiologicka jakost tfi Sarzi pastik se stejnou recepturou, které se lisSily

riznym pomérem piidané soli a byly upravené zakrokem tyndalace, ktery byl v praci popsan.

Teplota komory konvektomatu byla nastavena na 90 °C a po dosaZeni teploty jadra 90 °C,
meéfené sondou se odpocetl ¢as 40 minut pii prvnim méteni, poté, po jednom dni, byl zdhtev

zopakovan po dobu 30 minut, taktéz ptisobenim 90 °C na jadro vyrobku.

Z mikrobiologického posouzeni pastik bylo zjiSténo, ze k narGstu mikroorganismi po
skladovani pastiky dochazi. AvSak nartst tak obavanych sporulujicich mikroorganismi
nebyl az takovy, jak se oCekavalo u pastiky, ktera je skladovana pii pokojové teploté a
neprosla sterilaci nad 100 °C. Nebot’ to je hlavni vyhoda sterilovanych masnych konzerv,
ze maji dlouhou udrZznost 1 pti pokojové teploté, a to diky dobré kontrole primyslové vyroby
a procesu, kdy diky pisobeni vysoké teploté a anaerobnimu prostfedi uvnitit konzervy
dochazi k potlaceni konkuren¢i mikroflory a tvofi se prostiedi pro sporogenni mikrofloru.
Jako jsou Cl Botulinum, které mohou vyvolat zdvaznd onemocnéni ¢i dalSi sporogenni

mikroorganismy vyvolavajici kazeni konzerv skladovanych pfti vyssich teplotach.

S prodluzujici dobou skladovani se pocty termorezistentnich anaerobnich bakterii nijak
vyrazn¢ nezvySily, a¢ kurCitému vyskytu doSlo. Pozitivni také je, ze sporulujici

mikroorganismy nebyly nalezeny ani v jednom vzorku s nejvyssi koncentraci soli (2 %).

Nicméné piece jen byl narist mikroorganismt takovy, Ze piekrocil znamé limity pro obsah
mikroorganismil a paStika se tak stala zdravotn€ zavadnou. A jsou to limity, které byly
prevazné po mesici skladovani prekroCeny, zejména u celkového poctu mikroorganismii,

kdy ani vys$$i koncentrace soli neméla na rlist mikroorganismi vyrazny vliv.

Timto bylo potvrzeno, Ze metoda tyndalace neni vhodna pro dlouhodobou tdrZnost masnych
vyrobk typu pastik z mikrobiologického hlediska, a to za podminek, které jsou jinak vhodné
pro sterilované pastiky nad 100 °C — podminky pokojovych teplot, bez chladirenského
skladovani. Je zde k zamysleni vzit v ivahu moznost nésledného studia vhodnosti tyndalace
pti dlouhodobém, ale chladirenském skladovani v rdmci nékolika mésict (6 a vice), coz by

byl kompromis ve vyrobé mezi polokonzervou a konzervou.
V téchto vyrobcich by mohlo byt vyuzito moznosti zachovani kvality pfi Setrné€j$im zptisobu
tepelné Upravy - tyndalace, kterd by ale musela byt pojisténa uchovanim vyrobku pfi

chladirenskych teplotach.
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