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ABSTRAKT

Bakalaiskd prace je zaméfena na kufeci béhaky jako netradi¢ni zdroj bilkovin. Prace se
sklada ze dvou casti a to teoretické a praktické. Bylo zde popsano zpracovani driibeze a
vedlej$i produkty dribeze a jejich vyuzti. Dale zde byly popsany druhy bilkovin a charak-
terizovany jejich vlastnosti. Praktickd Cast je zaméfena na posouzeni moznosti zpracovani
kufecich béhaki a studuum vlivii vybranych technologickych podminek na vytézmost Zela-
tiny, pevnost a obsah popelovin v Zelatiné. Vysledky byly statisticky vyhodnoceny, zpra-
covany do grafi a byly navrzeny optimilni podminky zpracovani kuiecich béhak.

Klicova slova: dribez, zpracovani, kufeci béhaky, zelatina, extrakce

ABSTRACT

Bachelor thesis is focused on chicken feet as non-traditional source of protein. This work
consists of theoretical and pratical part. The described processing and by-products and the-
ir use. The practical part is focused on assessment of theatment options of chicken feet and
study the technological conditions for recovery, and the ash content of the mixture. The
results were statistically evaluated, processed i graphs and designed the optimal conditi-

ons.

Keywords: poultry, processing, chicken feet, gelatine, extraction
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UVOD

Driibez jsou ptaci, kteti poskytuji peii a vejce, ale hlavné maso. Maso je pro lidsky orga-
nismus nenahraditelnou soucasti. Bilkoviny jsou vyznamnou slozkou masa z technologic-
kého 1 nutricntho hlediska, vétSinou jde o plhohodnotné bilkkoviny, které obsahuji vSechny
esencialni aminokyseliny. Nejvice zastoupenymi bilkovinami jsou myosin, globulin, aktin
a myogen. Bilkoviny mizeme délit na sarkoplazmatické, myofibrilarni a stromatické, pod-

le toho jestli se rozpousti ve vodé¢ nebo solnych roztocich.

Dribezi odpad miizeme rozdé€lit na hlavni a vedlej$i produkty. Mezi hlavni produkty jatec-
nich zvitat patii takové materidly, které lze vyuzit pro lidskou obzivu nebo dalsi zpracova-
ni (primysl). Mez vedlejsi produkty patii kiize, Zaludek, jatra, krev, aj. Tyto vedlejsi pro-
dukty se miizou dale vyuzivat napiiklad jako ptidavky do krmeni.

Nepozivatelné casti by vzhledem ke svému bikkovinnému sloZeni mohly phit funkci suro-

viny na vyrobu zelatin, které by se mohly vyuzivat v potravinaiském primyslu.
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I. TEORETICKA CAST
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1 ZPRACOVANI DRUBEZE

V dneSni dobé je zpracovani dribeze zaloZeno na modernich technologich s velmi malym

podilem lidské prace [1].

Driibez se pordzi a opracovava na specidlnich driibezich jatkach [2]. U vSech porazecich
linek se uplatiyji rizné specifické procesy a ¢mnosti, vétSina z nich je v8ak nutnd u kazdé-
ho technického feSeni. Kazdd pordZka je vybavena n€kolika linkami nebo okruhy, special-

né upravenymi pro pozadované technologické kroky zpracovani [3].

Nakup a

b NavéSovani Vykrveni

transport

Obriznuti Odstranéni

Skubani Pareni
kloaky hlav i

Veterinarni Odstranéni
prohlidka krka

Kuchani Sprchovani

) - Hmotn. tridéni - -
Expedice Baleni S Chlazeni
(porcovani..))

Obrazek ¢.1 Zakladni etapy zpracovani driibeze [3]

Provozy, které se zabyvaji dribez, maji dvé hlavni ¢asti. V prvni ¢asti, je dribez omrace-
na, vykrvena, napafena a oSkubana. V druhé ¢asti provozu jsou zvifata vykuchana a kon-
trolovana veterinafem. Vetermdi rozhodne o kvalit¢ dribeze a poté nasleduyje oplachnuti a

chlazeni [1].
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Krom¢ tohoto zikladntho vybaveni ma dribezaisky podnik dalsi prostory pro chlazeni,
nmrazeni a skladovani, prostory pro Upravu nebo zpracovani jatecn€ opracované driibeze

(porcovani, vykostovani).

V specidlnich dribezafskych jatkdch panuje piisny hygienicky reZim. Pracovnici nesméji

byt nositeli patogennim organismi [2].

1.1 Navésovani

Minimaln¢ 6 hodin pfed porazkou musi dribez lacnit, aby se minimalizovala kontaminace

masa obsahem traviciho ustroji v pifpadé jeho poSkozeni [2].

NaveésSovani zivée dribeze je namahava rucni prace. Divodem je potifeba ohledupin¢ho za-
chazeni s Zivou dribezi. Dopravnik s pfepravkami je feSen tak, aby v mist€¢ navéSovani byl
jejich horni okraj v urovni rukou pracovnikl, kteii driibez z ptepravek vyjimaji a naveésuji

na linku [3]. Dribez se zavéSuje za béhaky na haky [2].

1.2 Omracovani

Zptsob omraCovani je predepsan zdkonem pro ochranu zvifat proti tyrani (s vyjimkou do-
maci porazky dribeze) [4, 3]. Cilem omracovani je zejména snadnd manipulace se zvire-
tem, aby bylo jednodussi uCinit vykrvovaci fez a zajistit dokonalé vykrveni bez ohrozeni

pracovnikt [5].

1.2.1 Mechanické omracovani

Mechanické omraCovani se pouzivd prevazné u domaci porazky [4]. Omracovani mecha-
nické se provadi bud’ tupym uderem na celni kost, nebo proraZzenim celni kosti Tupym
uderem se neposkodi mozek, tudiz se do mozku nezanesou ulomky kosti a nedojde ke kon-

taminaci [5].

1.2.2 Omracovani elektrickym proudem

Z hlediska jakosti masa se jevi omra¢ovani elektrickym proudem jako nejvhodn&j$i Prin-
cip spociva vtom, Ze prichodem proudu dochaz k vzruseni mozku a zvySuje se spotieba
kysliku. Vznikd epilepticky zachvat a zvite upadne do bezvédomi [5]. U elektrického
omracovani je velikost napéti rozdind podle zpusobu konstrukce zafizeni, podle druhu a
hmotnosti driibeze. Pievlada automatické kontinudlni elektrické omracovani, které se pro-

vadi vlazni, kterd je realizovana vanou naplnénou elektrolytem, do niz se drlibez ponoii
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hlavou. Mez roztokem a drédhou je napéti. V Ceské republice je doporucovano napéti 50 —

150 V. Doba omracovani je kolem 2 — 5 sekund [4, 5].

1.2.3 Chemické omracovani

Pfi omracovani plyny se dribez dopravi do tunelu se zvySujici se koncentraci oxidu uhlici-
tého. Pocateéni koncentrace je cca 20 % a koneéna v rozmez 40 — 60 %. Cas, ktery dribez
stravi v tunelu je 30 — 90 sekund. Velkou vyhodou je, Ze nenastavaji kiece, srdecni ¢innost

1 dychani zlstavaji zachovany [4, 5].
1.3 Vykrveni

Z omracovaci Casti se pfejde na vykrvovaci jednotku, kde jsou vnéjSim fezem podiiznuty
kréni tepny a zly, ale neni podiiznut hrtan a hltan. Vykrveni u vodni dribeZe se provani
ruéné, vodni dribez prochdzi nad zachytavacim zlabem, odkud krev vytéka a pies sito se
procezuje do plechovek, ty se zamrazuji pro dalsi Ucely, napt. pro Ucely lidské vyzivy, cyk-
lus trvd 3 - 4 minuty, u hrabavé dribeze se pouziva automatické podiezavani elektrickym

kruhovym nozem a trva cca 2 minuty. Za tuto dobu by mélo odejit kolem 70 % krve [2].

1.4 Pareni

Proces pafeni probihda v napafovacich vanach, vétSinou v systému nékolika van za sebou,
kde se zm¢kci pefi a uvolni se z pokozky [3]. Hrabava dribez se paii ve vodni lazni o tep-
lot¢ 60 °C kolem 30 — 90 sekund. Vodni drtibez se paii ve vod¢ o teplote¢ 80 °C [2]. Pateni
je provadéno k usnadnéni odstranéni peii a to koagulaci péfové pochvy plsobenim teploty
[4]. Uroveii a spravnost provedeni napafeni rozhoduje nejen o kvalité oskubani dribeZe,

ale 10 celkové jakosti produktu [3].

1.5 Skubéni

Skubani nasleduje po pafeni, jinak se odolnost peii proti vytrhnuti opét zvysuje [4]. Cilem
je odstranit veskeré peti z povrchu téla dribeze a ptfi tom neposkodit kiizi nebo jiné Casti
téla [3]. Skubaci linku tvoii Skubade (cyklomaty), s pryzovymi prsty, které peii seslehavaj
z kiize tak, aby se kize neposkodila. U vodni driibeze je potfeba provést dokonalejsi oSku-
bani, proto se prevésuji a prochazi smési roztaveného parafinu a ceresinu po dobu 4 — 5
sekund. Po nasledném ochlazeni ledovou vodou je pak vrstva vosku se zatavenymi zbytky

pefi snimdna na dalsim Skubacim stoji [2].
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1.6 Kuchani

Tato operace se musi uskutecnit ithned, nebot’ z traviciho traktu se mohou rozsifit mikro-
organismy do okolntho masa. Je nutné, aby nedoSlo k profiznuti travictho traktu nebo wyliti
7lu¢i [5]. U kuchaciho okruhu dochazi k oddé€leni vnitinich organii od trupu, veterinarni
prohlidce a k odstranéni nepozvatelnych casti Na konci kuchactho okruhu zistdvaji jiz
jen opracovana téla driibeze a pozivatelné droby. Proces kuchani zavisi na stupni mechani-
zace Ci automatizace porazky. U poloautomatickych linek se uplatiuji jednotlivé technolo-
gické prvky, pifpadné¢ dopéné runimi operacemi. Moderni porazky jsou vSak v kucha-
cich okruzich vzdy pn¢ automatizované [3]. Odfezava se hlava, krk, béhaky, Cisti se Za-
ludky a vystelky, vakuové se odsavaji plice. Stfeva, kloaka, pankreas, slezina, jicen a Zla-
zaty zaludek jdou do odpadu. Vnitini pozivatelné droby a krk se prodavaji bud’ samostat-

n¢ balené, nebo se vkladaji do t€lni dutiny opracovanych kush [2].

1.7 Chlazeni

Veskeré dribezi maso a droby se pfed dalSimi technologickymi operacemi musi okamzité
zchladit, aby nedoSlo k mikrobidlni ndkaze [5]. Driibez je nejpozdé€ji do 2 hodin zchlazena
a stale by se méla udrzovat pfti teplot¢ pod + 4 °C. V praxi se rozliSuji 3 postupy chlazeni —

vzduchové, sprejové a ve vodni lazni [2].

1.7.1 Chlazeni vzduchem

Chlazeni vzduchem je nejlepsi z hlediska hygieny. Nedochdzi ke kontaktu jatecné opraco-
vanych t€l. Chlazeni se provadi v komorach nebo tunelech, kdy jate¢n¢ opracovana téla

jsou zavésena na kontinualni zavésny transportér [4].

1.7.2 Sprejové chlazeni

Sprejové (kombinovan€) chlazeni je chlazeni vzduchem doplhéné o sprejovy postiik ledo-
vou vodou. Chladi se vodou, ¢imz dojde k rychlému ochlazeni a k absorpci vody do povr-
chovych wrstev. Dale je pouzit vzduch o teplot¢ +1 °C, dojde k osuSeni povrchu. Kize je
vlhkd a po zabaleni vytékd mén€ tekutiny. Vyhodou je zamezeni ztratdim hmotnosti vysy-
chanim [3, 5].
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1.7.3 Chlazeni ve vodni lazni

Chlazeni vodou (smési vody a ledu) se nejcastéji provadi dvoustupniové, ponorem do vody
s ledem ve dvou nadrzich, umoziyjicich mechanicky posun tél proti proudu ledové vody
[4]. Tento zplisob je zastaraly, dnes je nahrazovin metodami modernéjSimi a piijatenéjsi-

mi z hlediska hygienickych pozadavki [3].

1.8 Tridéni, chlazeni a baleni

Driibez se dale tfidi. Mame dvé tiidy dribeze — A a B. Dba se predevsim na vek, velikost a
kvalitu opracovani. Dribez kterd neodpovida t¢émto dvéma jakostnim tiidam, je vyfazena a
dale je s ni nakladdno dle dalsitho vyuzti [3]. Nésledné se dribez vaz a bali na lince do
zdravotné nezavadnych foli, vklada se do kartonii a do obchodii se dodava jako driibez
chlazena, nebo se nechd hluboce zmrazit v tunelu na teplotu kolem -18 °C a skladuje se v

nmrazirné. Chlazend drlibez by se méla konzumovat za 3 — 4 dny skladovani. Zmrazenou
dribez Ize skladovat po dobu pul roku [2].

Kromé¢ zikladntho opracovani je mozné dribez riznymi zplsoby upravovat, porcovat,

nebo pouzit pii vyrobé zna¢ného sortimentu riiznych masnych a uzenaiskych vyrobku [2].
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2 BILKOVINY

Bilkoviny vmase jsou vyznamnou sloZkou masa ztechnologického i nutricniho hlediska,
pfitom jde vétSnou o plhohodnotné bikoviny, obsahujici vSechny esencidlni aminokyseli-
ny. Vlibové svaloviné je obsah bikkoviny 18-22 % hm. [5]. Nejvice zastoupenymi a nejvy-
znamnéjSimi  bilkovinami jsou myosin (36-40 %), globulin X (20 %), aktn (12-15 %),
myogen (20 %) [6].

Tabulka ¢. 1 Slozeni masa dribeze [5,7]

Druh dribeze | Voda [%)] | Bilkoviny [%] | Tuk [%] | Popel [%]

Slepice

tucné 65,5 19,8 13,7 1,0
hubené 70,8 21,4 6,8 0,9
Kurata

tucna 67,5 19,8 11,5 1,2
hubena 72,1 22,8 4,0 1,1
Kriity

tucné 60,0 19,9 19,1 1,0
hubené 66,8 24,0 8,0 1,2
Kachny

tucné 494 13,0 37,0 0,6
hubené 58,7 17,5 22,9 0,9
Husy

tucné 48,9 12,2 38,1 0,8
hubené 59,4 16,9 22,9 0,9

Rozd€leni bilkovin vmase do jednotlivych skupin vychazi zjejich rozpustnosti ve vodé a
vsolnych roztocich. Rozdilnd hustota bilkovin se vyuzivd pii vytvafeni struktury masnych
vyrobka [5].
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2.1 Sarkoplazmatické bilkoviny

Jsou rozpustné ve vodé¢ a slabych solnych roztocich. Obsazeny pievazné v cytoplazmé sva-
lovych bunék. Nejvétsi vyznam maji hemova barviva myoglobin a hemoglobin (obrazek ¢.
2), ktera zpusobuji Cervené zbarveni masa a krve. Tvofi je nosiC globin a barevna skupina

hem, kde je vnitiné komplexné vazan atom dvojmocného Zeleza [5,8].

Hemoglobin je krevni barvivo podobné myoglobinu. Nachaz se ve svalu, zvlasté¢ pii nedo-
konalém vykrveni. Jeho obsah vmase je 10 — 50 % obsahu hemovych barviv ve svalu [5].
Nejdilezit¢jsim tkolem hemoglobinu je zachytit kyslk z krve prochazejici plicemi a uvol-
nit ho v kapilarach jinych tkani [9]. Obsah hemoglobinu zavisi na podilu myoglobinu, jest-
lize je myoglobinu malo, podil hemoglobinu je z celkového obsahu hemovych barviv vy-
soky [8]. Molekulova hmotnost hemoglobinu je 64,5 kDa [10].

Myoglobin je tvofen jednim peptidovym fetézcem, na kterém je jedna hemova skupina.
[8a] V hemu je komplexn¢ vazan atom dvojmocného Zeleza [8, 9]. Svalové barvivo, které
slouzi jako zisobdrna kyslku ve svalech [8]. Molekulovd hmotnost myoglobinu je 16,8
kDa [10].

Vazbou plyni na hemové jadro vznikaji derivdity myoglobinu. Oxidaci myoglobinu se
vzdusnym kyslkem dochazi k jeho pfeméné na metmyoglobm, jehoZ podstatou je zména
dvojmocného Zeleza na trojmocné. Oxygenaci vznika oxymyoglobin, na centralnim atomu

zeleza je navazana molekula kysliku [8, 12].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 19

B Chains Globin -
bllkovmny fetézec

MYOGLOBIN V“
R -
\\ j ﬂ\\

\+\08 '

, \\i_:l/

Prosteticka

o Chains skupina
Hemoglobin
HEMOGLOBIN

Obrazek ¢.2 Myoglobin a hemoglobin [13]

2.2 Myofibrilarni bilkoviny

ObsaZeny ve vldknech svalovych bun€k. Jsou rozpustné v roztocich soli, ve vodé€ jsou ne-
rozpustné. Pro rozpusténi je tieba vytvofit podminky, pii nichz se naruSuji mezimolekular-
ni interakce bilkovin. Jsou prevazyjici frakci bikovin masa, urcujici rozhodujici zplisobem
vlastnosti masa 1 priabéh posmrtnych zmén ve svalu. Vazou nejvétsi podil vody v mase.
Jsou zodpovédné za kontrakci svalu [5]. Myosin, titin, aktin, tropomyosin, troponin a ne-
buln tvoii 90 % myofibrilarnich bilkovin [8]. Myosin (45 % vSech bikovin) a aktin se
uplatiyji pii svalové kontrakci, posmrtnych zméndch a pii vytvafeni struktury masnych
vyrobkl tvorbou gelu (komplex aktomyosin) [4].

Myozin je obsazen v tlustych filamentech [8]. Je sloZkou enzymu adenozntrifosfatazy
[12]. Molekula je tvofena dvéma stoCenyma peptidovyma fetézci, které ptechazeji z rovné
casti pres kloub na hlavicku. Kloub a hlavicka tvoii meromyozin [14]. Myozn s aktinem
reaguji prostiednictvim hlavy, kdy se hlavy myozinu zasouvaji do aktinovych vldken a
vytvari pricné mistky [8, 15]. Relativni molekulova hmotnost myozinu je 470 kDa [16].

Aktin je slozkou tenkych filament (pomer aktinovych a myozmnovych filament je asi 5:1)
[14, 15]. Aktin je jednotfetézova globularni bilkovina [16].

Tropomyozin je vazan na aktin a obtali spiralovit¢ aktinové vidkno [8]. Jeho funkce je

v branéni interakci aktinu a myozinu v dobé¢, kdy troponin nevaze kationty vapniku [17].
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Nebulin je v izotropnim useku sarkomery, kde stabilizuje polohu aktinovych filament. Pfi
prodlouzeni klade elasticky odpor [15].

Titin (konektin) md v bilkkovinach svalu nejdelsi molekulu [15]. Slouzi jako Sablona pro
myozinova filamenta ve svalovych buikkdch a jako pruzny spojovaci prvek. Pii protaZeni

klade elasticky odpor. Zajist'uyje pevnost a soudrznost myofibril [8, 18].

Troponin je tvofen ze tfi globularnich bilkovin, troponinu T, umozfiuje spojeni s tropomyozi-
nem, troponinu I, ktery je schopen inhibovat interakci mezi aktinem a myozinem a troponinu

C, vaze vapenaté ionty [14, 19].

2.3 Stromatické bilkoviny (bilkoviny pojivych tkani)

Nejsou rozpustné ani ve vodé¢ ani v solnych roztocich pfi nizkych teplotich a jsou obsaze-
ny ve vldknech pojivych tkéni, ve svaloviné tvoii obaly svalovych struktur [8]. Stromatické
bilkoviny jsou povazovany za neplhohodnotné, tj. nemaji vSechny esencialni aminokyseli-
ny. Svalové bikoviny se nejcastéji stanovuji odectenim obsahu kolagenu od celkového
obsahu bilkovin. Ur€itym zptsobem Ize nedostatek tryptofanu ve stromatickych bikovi-
nach kompenzovat kombinaci pojiv s rostlinnymi bilkovinami. Vyskytuji se v pojivovych
tkanich, tj. ve vazivech, Slachach, kizi, kostech, apod. [5]. Lze je nalézt 1 ve svalové tkani,

kde tvoti rizné membrany [20].

24 Kolagen

Kolagen patii do skupiny proteinii s podptrnou funkci. Sklada se ze tii kolagennich vldken
(obrazek €. 3) slozenych ztropokolagenu, ktery je tvofen ze tii stejné¢ dlouhych vidken (o-
helixi). Zakladni jednotkou vldken jsou aminokyseliny. Aminokyselny jsou seskladany v
opakujici se sekvenci glycin — prolin — hydroxyprolin [5].

Kolagen se 18i od jinych bikovin svym aminokyselinovym sloZzenim, ma vysoky obsah
nepolarnich aminokyselin, zejména glycinu, hydroxyprolinu a prolinu, ale neobsahuje tryp-
tofan a cystein. Slozita struktura kolagenu se odrdzi v jeho vlastnostech. Pii zihfevu se
kolagenni vldkna deformuji, ohybaji, délka se zkracuje na jednu tfetinu pocateCni hodnoty.
Zéaroven se kolagen stava elastickym a prizracné sklovitym. Teplota, kdy k tomu dochéz,

je ostfe ohraniCend a oznaCuje se jako teplota smrsténi [5].

Pii zdhfevu ve vod¢ kolagen sin¢ botna, po rozruseni vSech pficnych vazeb pak ptechazi
na rozpustou latku — Zelatmu Cili gluitin. K vytvafeni Zelatiny dochdz zejména tehdy, po-
kud se kolagen dlouhou dobu zahifvd ve vodé pii teplotd 65 — 90 °C. Zelatina vytvaii gely,
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které pfi teploté¢ mistnosti vznikaji jiz pti koncentraci zelatiny vétsi nez 1 %. Gel Zelatiny je
st makromolekul a micel, spojenych mez sebou van der Waalsovymi silami nebo vodiko-
vymi mustky. Pfi zdhfevu na 45 °C se gel rozpousti (zvySovani teploty pfispiva
k rozpojovani lokalnich vazeb) [5].

Velmi dulezitou vlastnosti kolagenu je srazeni reakce s tiislovinami, solemi chromu, hlini-
ku a Zeleza. Tato vlastnost se pouziva pii vyCimovani kizi. Vy€inény kolagen se stava
mertni k uCinku vrouci vody a je stabini k proteolytickym enzymim a mechanickym uc¢in-
ktm [5].

2.4.1 Typy kolageni

Struktura typli kolagenid se liSi aminokyselinamiv polypeptidovych fetézcich. Tyto rozdily

se odrazeji predevSim ve stupni polymerizace. Existuje mnoho typ kolagenu, ale nejdiile-

2.4.1.1 Kolagentypu I

Tento typ kolagenu je nejrozsfrenéjSim typem a predstavuyje 90 % kolagenu v organismu.
Nachédzi se v kostech, zubech, kiz, Slachich, vazivu, atd. M4 Siroké primyslové vyuziti.
Mizeme tento typ kolagenu najit napt. v kolagenovych membranach, chirurgickych nitich,
dale pak v potravinovych doplicich a v kosmetickych piipravcich proti starnuti pleti [21,
16].

2.4.1.2 Kolagen typu Il a 111

Dalsi vyznamny kolagen je kolagen typu II a III. Kolagen typu II se nachdz piedevSim v
bunécné hmoté a elastické chrupavky. Tvoii tenké, ve vldknich neagregujici fibrily v pri-
meéru 20 nm. Kolagen typu III podobny jako kolagenu typu I, ale kolagen tytu III obsahuje
vice proteoglykani a glykoproteint. Fibrily kolagenu typu III agregujii v tenka vldkna a
tvoti retikularni sit’. Vldkna jsou voln€ji a méné pravideln¢ usporadana nez vlakna kolage-
nu typu [. Retikularni vldkna poskytuji oporu hladkym svalovym bunkédm, nervovym vldk-
ntim a adipocytim [31, 32].

Dalsim zajimavym kolagen je kolagen typu X, ktery se nachazi v matrix, kterd obklopuje

hypertrofické chondrocyty v chrupavce riistové ploténky v mistech, kde bude vznikat kost
[16].


https://www.wikiskripta.eu/w/Aminokyseliny
https://www.wikiskripta.eu/w/Hladk%C3%A1_svalovina
https://www.wikiskripta.eu/w/Adipocyt
https://www.wikiskripta.eu/w/Chrupavka#chondrocyty
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Obrazek ¢.3 Kolagenni viakna [13]
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Obrazek ¢.4 Vznik zelatiny[13]
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3 ZPRACOVANI VEDLEJSICHPRODUKTUDRUBEZE

Pouzitelné nitinosti jsou srdce, zaludek, jatra tvoii 6 — 8 %, Cist€ maso vetné tuku 50 —
58 % akosti 12 — 14 % z zivé hmotnosti [22].

Tabulka ¢.2 Primeérné hodnoty vytéznosti vedlejsich produktu dribeze [ 7]

Druh Primérné hodnoty vytéZznosti vedlejSich produkti [%]
Krity 80 - 84

Kurata 79 - 82

Kachny 81 - 82

3.1 Krev

Krev, kterd je vytézena, je cenna surovina, lze ji pouzit pro potravinaisky pramysl jako
krmivo nebo pro technické ucely. Pro pouzti krve pro potravinarsky primysl je nutny hy-
gienicky odbér. Krev ma vysoky obsah vody a zvin, 1 vysokou hodnotu pH, tudiz je dob-
rym mediem pro rist mikroorganismi. Pro potravni Ucely smi byt odebrdna pouze pulzuji-
ci krev, tj. takova, ktera je zt€la Cerpana srdcem. Vytézena krev se odvadi sterilnim po-
trubim do nadoby za piidavku stabiliza¢ntho ¢inidla (citronan sodny) a podle vysledkl

veterinarni kontroly se déli na potravni a technickou [23].

Po odbéru je nutné zabranit srazeni krve, které je neziddouci pro jeji dalsi zpracovani. Krev
se udrzuje defibrinaci nebo stabilizaci v tekutém stavu. Defibrinace je mechanické odstra-
néni fibrinu zkrve, coz md za nasledek vylouceni fibrinu v podobé vloCek nebo nitek na
michadle a tim se zamez vytvofeni fibrinové sité, kterd by byla zikladem krevniho kolace
[11]. Krev se defibrinuje mechanicky nebo ruéné v riznych typech defibrinatord. Po defib-
rinaci je potieba odstranit zbytky fibrinu a srazené krve filtraci pfes sito [14]. Chemicka
stabilizace krve znamena, Ze se zabrani srdZeni krve ptidavkem vhodnych chemikali. Pro
potravni krev se pouZivaji roztoky citranu sodného, chloridu sodného, fosforec¢nanii nebo

smesi uvedenych stabilizatora [24, 14].

Nejéastéji se pouziva citran sodny ve formé 10 % roztoku v mnozstvi 4 — 5 gI'' . Podstatou

pusobeni je vazba vapenatych iontli potfebnych pro tvorbu trombinu [24].


https://cs.wikipedia.org/wiki/Krev
https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Krevn%C3%AD_kol%C3%A1%C4%8D&action=edit&redlink=1
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Podobn¢ funguji i fosfore¢nany. Pouzivaji se ve smési s chloridem sodnym nebo jako

kombinované pitipravky [24].

Chlorid sodny se pfidava v 2,5 — 5 % mnozstvi, kdy se stabilizuje po dobu 24 — 48 hodin a

tim se i zarovenl konzervuje. Chlorid sodny je vhodny jen pro krevni plazmu [8].

Krev se déle konzervuje zmrazenim, suSenim, chlazenfim nebo nasolenim. Krmna krev se

konzervuje piidavkem organickych ianorganickych kyselin [23].

3.2 Droby

Jsou to casti tél zvifat, které se nepocitaji k masu v Gpravé. Jde o ¢asti méné Udrzné. Je zde
vys$§i mikrobialni kontammnace nez u svaloviny, mivaji vy$$i obsah vody a pii posmrtnych
zménach nastava pokles pH. Pii zpracovani je nutné odstranit necistoty (krev) a dbat na
dokonalou hygienu a zajistit co nejrychlejsi chlazeni. Chlazeni je mozné vledové vodé
nebo pod proudem studené¢ho vzduchu [23]. Mez droby patii srdce, zaludek, krk, jatra i
plice. Pro lidskou vyzivu se plice a ledviny nepouzivaji. Srdce tvoii 1% z zivé hmotnosti.
Jatra tvoii 2 % z Zvé hmotnosti. Je to nejmohutnj§i Zlaza v tle. Zaludek tvoii asi 3% z
zivé hmotnosti dribeze. Sklada se ze dvou Césti a to ze Zlaznaté a svalnaté Casti, poZivatel-

na Cast je svalnatd [25].

Tabulka ¢.3 Obsah bilkovin a tuku v drobech [25]

Druh Tuk [%] | Bilkoviny [%]

Zaludek 1-14 19-24
Srdce 5-13 17-21
Jatra 5-15 16-22

3.3 Peri

Je to zrohovatély utvar ¢asti pokozky. Zaujima 7 % t€lesné hmotnosti podle druhu driibeze
[25,26]. Pefi je slozeno z proteinového komplexu, ktery je bohatym zdrojem bilkovin. Su-
rové pefi obsahuje 70-80% bilkovin [12]. Pefi je bohatym zdrojem aminokyselin treoninu,
cystemu a argninu a dale obsahuje malé mnozstvi metioninu, lysinu, tryptofanu a histidi-

nu. Kvalita pefi zavisi na druhu, veku, pohlavi a umisténi pefi na téle. DEli se na:

1. Tvrdé pefi — dutd, tvrdd brka s dvojrozmérnou strukturou a zabarvenim
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2. Hibetni pefi — dlouhé, uzké, na hibetu a zadni Casti zvirete

3. Polovieni chmyii —chmyti podél dolni poloviny tvrdého pefi
4. % chmyii — chmyii podél % déky tvrdého pefti

5. Chmyfi —u trupu s pevaym ostnem

6. Pirka —mald s jemnym ostnem

7. Prachové peti— chuchvalec chmyti [26]

Peti se pouzivda pro dobré izola¢ni schopnosti pii vyrobé spacich pytli, pokryvek a teplych

NS 24

vodni dribeze [23].

3.4 Kosti

Ziskavaji se pii bourdni masa a vyuzivaji se hlavné v masném pramyslu [27]. Hlavni vyu-
ziti je pro vyrobu Zelatiny, bilkovinnych vyvari, krmnych moucek nebo jako technické
kosti (vyroba hnojiv) [24].

Ve velkém mnozstvi se vyuzivaji také v krmivarském primyshi.. Vzhledem k vysokému
obsahu bilkovin, vapniku, fosforu a tuku jsou vybornym nutriénim zdrojem pro zvifata.
Pro vyrobu krmiv by suroviny nemély obsahovat chlupy, zbytky obsahu zaludkli a hntyj
[26].

Dalsim uplatnénim jsou technické kosti, diky svému slozeni se mohou vyuzivat k vyrobé

umélého hnojiva, protoze obsahuji velké mnozstvi dusiku, fosforu a vapniku [26].

3.5 Béhaky

Béhaky tvofi asi 5% zivé hmotnosti driibeze [25]. NejCastéji kufeci béhaky nachaz uplat-
néni v krmivafském primyslu. VéEtSinou se nezpracovavaji zvIlast, ale s ostatnim nepoZziva-
telnym odpadem, jako je pefi, kufeci hlavy, kosti Radi se mez odpady, které se déle ne-
vyuzivaji pro lidskou vyzivu a jsou zpracovany v kafileriich na vyrobu masokostni mouc-
ky. Mala cast béhakli se zpracovava na vyrobu potravinaiské zelatiny. Trendem dneSni
doby je zpracovani odpadi na dalsi uplatnitelné produkty. V tomto piipadé je prevazna
produkce kuiecich béhaki zmrazena a slouzi jako materidl pro vyvoj novych produkti.

Velk4 pozornost zpracovani béhaki je vénovana v Evropé, Asii a Severni Americe [11].
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3.6 Kureci hlavy

Jeden z nejvice zastoupenych odpadii jsou kuieci hlavy. Kureci hlavy jsou ur¢eny bud’ pro
krmeni zvéte, nebo se vyuzivaji na vyrobu krmnych past. Dalsi z moznych vyuzti je vyro-
ba Zelatiny [28].

3.7 Zivolisné tuky

Dribez sadlo je vedlejsim produktem pii zpracovani masa. Vyuzivd se pro potravni ucely
nebo jako surovina pro tukovy primysl Tukova tkan je ziskdna pii bourani masa, ale i na
lnce. Pfi téZzeni tukové tkané se musi omezit mozna kontaminace. SouCasné je potieba i

v€asné vychlazeni, aby se omezila oxidace tuku (Zluknuti) [23].

Tukova tkan se zvelké Casti vyuzivd v masné vyrobé, ale Cast se izolye a dodava jako
zivocisny tuk. K izolaci se vyuzivd vyssi teploty, pfi niz tuk taje, jsou poskozeny stény
bunck a je umoznéno vytékdni tuku ztkdné. Pro potravindiské Ucely se tuk zskdva bud
Skvatfenim v duplikatorovych kotlich, a to tak, ze se roziezou na kousky, jsou dany do pie-
dehitvate na 60 °C a nasledné¢ do autokldvu na 90 — 110 °C. Z autoklavu vychaz tuk a
suché Skvarky, nebo v kontinudlnich Skvaiirnach, kde tuk obsahuje 0,002 % pevné faze a
méné jak 0,2 % vody. Cisty tuk je ochlazen a plnén do piislunych obali.  Pro oleoche-
mické zpracovani se ziskava kostni tuk a tuky nizsi kvality [23].

Kureci sddlo ma velké zastoupeni esencidlnich mastnych kyselin a to vice nez 20%. Kufeci
sadlo je tekuté, ma tmavsi barvu a nizSi kvalitu nez sadlo hovézi, vepifové nebo jehnéci

[26].

Kufeci olej je bohaty na vysoky zdroj energie. Kufeci olej je charakteristicky pro kufeci
pokrm a proto se vyuzivd na dochucovani zvitectho krmiva, kdy mu dodava typickou chut’
[26].
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CILPRACE

Cilem této bakalarské prace bylo provést pifpravu Zelatiny nebo hydrolyzath z kufecich
behakl, které predstavuji bilkovinovy netradiéni zdroj. Z vedlejSich produktii driibeze se
da vyuzit az 80% bilkovin.

Diléi cile jsou:

e Sledovat procesni podminky pii zpracovani na u¢mnost celkové extrakce.

e Charakterizovat pfipravenou Zzelatmu nebo hydrolyzat stanovenim pevnosti gelu,

obsahu susiny a popelovin, viskozitu.

e Navrhnout optimalni podminky extrakce.
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5 MATERIALY A PRISTROJE

5.1 Pristroje

Susarna Memmert ULP 400, susarma WTB BINDER Némecko, trepaci inkubator, pH metr
WTW 526, analytické vahy KERN 770, laboratorni vahy 440-47, elektricky varfic
SCHOTT GERATE GMBH, clektricky vaiic IKA C-MAG HS7, Muflova pec Labotherm
L9/11

5.2 Chemikalie

0,10% NaOH, ztedénd HCl, enzym Protamex, destilovand voda, petrolether + ethanol

Protamex

Protamex je komplex proteazy Bacillus vyvinuty pro hydrolyzu potravin proteind. Je svétle
hnédy, bezpraSny mikrogranulat s velikosti castic 250 — 450 mikrometrd. Enzym je snadno
rozpustny ve vod¢. Protamex spliuje doporucené pozadavky na Cistotu potravin. Na rozdil
od mnoha dalsich endoprotedz bude protamex hydrolyzovat i pii nizkych stupnich. Jeho
optimalni pracovni pfi pH 5,5 — 7,5 a teplot¢ 35 — 60 °C. Stabilita Protamexu pii urcité
teplot¢ je ovlivnéna koncentraci pifitomnych proteini. Protamex miize byt inaktivovan za
30 minut pfi teplot¢ 50 °C, pokud je pH 4 staci 10 mmnut pii 85 °C. Inaktivace velmi zavisi
na koncentraci a pH. Enzymy postupné ztraceji u¢innost v zavislosti na teplot¢ skladovani.

Pro skladovani se doporucuji chladné podminky.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 30

6 METODIKAPRACE

Teoreticka 1 prakticka prace je zaloZzena na pokusech, kterymi se maji ovéiit piedpoklady.
Utelem pokusti je zpravidla stanovit, které vlivy ptisobi na vysledek pokusu, ktery je moz-
no stanovit, ajakym zplsobem tyto vlivy ovlivituji vysledek pokusu [30].

Prakticky se postupuje tak, ze se z predchazejicich zkuSenosti vymezi pouze takové vlivy,
které piisobi na vysledek pokusu nejpodstatnéji. Pii zkoumani se vétSinou postupuje tak, ze
se méni pouze jeden vliv, zatimco druhy vliv se ponechidva konstantni Timto zplisobem je
mozné zjistit, jak plsobi prvni vliv na vysledek pokusu. Dale ménime dalsi vlivy a vSechny
ostatni vlivy zistavaji stale stejné. Tak postupujeme déle, az vySetiime vSechny vlivy, kte-
ré jsou vyznamné pro vysledek pokusu. Pro vétsi spolehlivost téchto vysledkll je nutné
pokusy nekolikrat po sobé opakovat pii stejnych podminkach [30].
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7 POSTUPPRACE

7.1 Zpracovani surovych parati
1. Odstranéni nekolagennich bilkovin
a) 150 g rozemletych parati bylo smiseno s 0,10 % NaOH v poméru 1:8
b) Paraty byly tiepany po dobu 45 min pfii laboratorni teploté¢ (obrazek €.5)

c) Po 45 min byly paraty odfiltrovany na kuchynském sitku a byly promyty vo-

dou

Obrazek ¢.5 Odstranéni nekolagennich bilkovin
2. PresuSeni

a) Surovina byla rozprostfena na plech (obrazek ¢.6) pfi teplot€ 35 °C na 48 hodin



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

Obrazek ¢.6 Suseni suroviny

3. Odtuénéni

a) PfesuSend surovina byla smichdna se smési rozpoustédel petrolether + ethanol

(1:1) v poméru 1:10 pro prvni tfepani, pii dalSich tfepani byl pomér 1:8

b) Smés byla tfepana pfi laboratorni teploté, 1. den tiepani se smés vyménila po 3
a 6 hodinach, dale po 15 hodindch a 2. den po 8 hodinich se tfepani ukoncilo

¢) Po ukonceni tfepani byla smés prefiltrovana a odtuénénd surovina byla rozpro-

stfena na plech a nechalo se odpafit zbylé rozpoustédlo v zapnuté digestofi

d) VysuSend surovina byla rozemleta na mlynku na Castice o cca 3 mm

7.2 Extrakce Zelatiny

1.

Neutralni opracovani materidlu enzymem, 1. stupefl opracovani
a) 30 gsuroviny bylo smichano s destilovanou vodou v poméru 1:10
b) 20 % HCI bylo upraveno pH na 6,5 +0,3

c) Pfidan enzym Protamex v mnozstvi podle Faktoru A (tj. 0,5 nebo 1,5 nebo 2.5

%), které bylo vztazeno na suSinu

d) Smés byla tfepana pii laboratorni teploté¢ 72 hodin
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e) Po 72 hodinich byla smés prefitrovana pies kuchynské sitko, které bylo opat-
feno 3 vrstvami PA tkaniny

f) Filtrat byl nalit na plech a byl vysusen pfi 103 °C — produkt po 1. stupni opra-

covani

Obrdzek ¢.7 Uprava pH

2. Promyti neutrdlné¢ opracovaného vychoziho materialu

a) Zachyceny materidl na kuchyniském sitku byl dikladn€¢ promyt vodou z ko-
houtku, aby byl odstranén enzym

3. Extrakce Zelatiny, 2. stupeii
a) Promyty materidl byl smisen s destilovanou vodou v poméru 1:8

b) Materidl byl zahtdt na teplotu podle faktoru B (tj. 65 nebo 80 nebo 95 °C), po
dosazeni teploty byla Zelatina extrahovana po dobu 100 minut

4. Separace a vysuseni produktil

a) Po ukonceni extrakce byl material piefitrovan ptes kuchyiiské sitko, které bylo
opatfeno 3 vrstvami PA tkaniny

5. Zelatina
a) Roztok zelatiny byl zahiat thned k varu a pfi této teploté byl udrzovan 10 minut

b) Poté by roztok nalit na plech s nepfinavou folii a vysousen byl pii 50 °C 2 dny
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Obrazek ¢.8 Zahrati zelatiny k varu
6. NerozloZzeny podil

a) Nerozozeny podil byl vysusen pii 103 °C

P
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8 ANALYTICKE A FYZIKALNI METODY

8.1 StanoveniobsahusuSiny

Susina se stanovovala zvysusenych a odtucnénych béhaki. Obsah susiny byl potfeba sta-
novit, protoze mnozstvi pfidavajictho enzymu bylo vztaZzeno na suSinu. Ke ziSténi obsahu
susSiny byl navazen 1 g vzorku do Petriho misky. Petriho miska byla nejprve zvazena
prazdna, dale se vzorkem pied vysusenim a jako naposled se vzorkem po vysuSeni. Vzorek

se susil v susarn¢ pii teploté¢ 103 °C do konstantni hmotnosti cca 3 hodiny.

R _m
Vypocet: S — 100 (%) (1)

m — hmotnost vzorku po vysuSeni (g)

my — hmotnost vzorku pied vysusenim (g)

8.2 Stanoveni obsahu popela

Popel se stanovoval tak, ze se nejprve zvazl porcelanovy kelimek, do kelimku se dal 1 g
zelatny (kazdy experiment se opakoval 2x). Kelimek s Zelatinou se spalil nad plynovym
kahanem v digestoii po dobu 20 mmut a dale se zhal v muflové peci pii 650 °C do kon-
stantni hmotnosti (2 hodiny). Vzorek byl vyjmut z muflové pece a vlozen do exikatoru, kde
vychlad] a déle byl zvazen.

Vypodet: P= % 100 (%) )

m, — hmotnost popela (g)

my — hmotnost navazky vzorku (g)
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Obrazek ¢.9 Spalovani Zelatiny

8.3 Stanoveni pevnosti gelu (Zelatiny)

Pevnost gelu zavisi koncentraci Zelatiny, pH, teplotd a piitomnosti riznych piisad. Zelatina
byla méfena na bloommetru. Jde o fyzikalni metodu. Princip tohoto stanoveni je, Ze Zelati-
na je schopna vyvinout méfeny odpor vici valeCku. Pro stanoveni pevnosti gelu se nejprve
musi vytvorit roztok Zelatiny. Roztok se piipravil smichanim 7,5 g zelatiny a 104,5 ml des-
tilované vody do pfedepsané nadoby, ve které Zelatina po dobu 25 minut bobtnala. Takto
pfipravend zelatina se rozpustila pfi teplot¢ 40 °C ve vodni lazni a poté byla ochlazena v
lednici na cca 10 °C po dobu 24 hodin. Déale byla zméfena pevnost gelu. Pfipravené rozto-

ky Zelatiny mély koncentraci 6,67 %.

U experimentu ¢. 1 byly zdivodu nedostatku vzorku pouzity mensi hodnoty na vytvoreni
gelu. Roztok byl pfipraven smichanim 3 g vzorku zelatiny a 42 ml vody, u tohoto vzorku
byl stanoven piepocitaci koeficient (f = 1,2627). Koeficient pfepocita hodnoty dosazené v
jmnych podminkach, které odpovidaji hodnotam pfi standardnich podminkach.
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Obrdzek ¢.10 Rozpusténi pripravené Zelatiny

8.4 Stanoveni viskozity Ubbelohde viskozimetrem

Ubbelohdeho viskozimetr méfi kinematickou viskozitu. Ubbelohdeho viskozimetr byl vlo-
zen do vodni lazn¢ a po celou dobu méteni byla lazen temperovana na teplotu 40 °C. Asi
10 ml vzorku bylo nalito do trubice 1, aby jeho hladina v nadobce B byla mez znackami x
a y. Potom byl zavéSen viskozimetr do klece. Dale byla nasazena na koénickou ¢ast trubice
2 balonek, prstem byla uzaviena trubice 3 a vzorek byl san do naddobek C, A, D az k hor-
nimu okraji koule D. Kdyby byl vzorek nasan vySe, byly by vysledky chybné. Nasledneé
byla uvolnéna hadicka a meniskus vzorku zacal klesat. Kdyz meniskus dosahl znacky my,
byly spustény stopky a zastaveny byly, kdyz doséhl znacky my.

Pokusy byly opakovany se vS§emi vzorky 2x.
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Obrazek ¢. 11 Ubbelohde viskozimetr Obrazek ¢.12 Zavésna klec

8.5 Stanoveniucinnosti extrakce

Utinnost extrakce byla vypoétena u viech pokust. Z nich se provedla celkova u&innost
extrakce. Hodnota U¢innosti extrakce nam charakterizuje celkovou efektivnost vysledného
a vstupujicitho produktu.

X

Vypocet: N= 100 (%) 3)

x — hmotnost produktu po 1. opracovani (hmotnost zelatiny (g))

suSina — hmotnost susiny (g)

8.6 Stanoveni bilan¢ni chyby
Nejprve byla stanovena celkova u¢mnost extrakce a k ni byla vypoctena bilanéni chyba
susiy.

Mystup = Myystup
Vstup = susSina odtuénénych a vy¢isténych béhaka
Vystup = hmotnost produktu po 1. stupni opracovani + hmotnost piipravené Zzelatiny +
hmotnost nerozlozeného tuhé¢ho podilu

Celkova bilance: Bilance (%)= 22U 100 @)

VSTUP

Bilan¢ni chyba susiny: Bilancni chyba (%) = 100 — Bilance (5)
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9 VYSLEDKY A DISKUZE

Tabulka ¢.4 Rozpis a vysledky extrakce

Cislo Technologické podminky Charakterizace procesu Charakterizace pfipravené Zelatiny

experimentu | Faktor A Faktor B MnozZstvi pro- Mnozstvi zelati- | Pevnost | Obsah | Viskozita Bilan¢ni | Celkova
Pridavek | Extrakéni teplota duktu po 1 st. ny [g] gelu popela [mms™! chyba | u€innost
enzymu [°C] opracovani [Bloom] [%] [%] extrakce

[70] [70] [70]

1 0,5 65 6,6 8,7 71,4 0,079 1,30 5,8 32

2 0,5 95 9,9 10,5 226,5 1,04 3,65 9,8 33

3 2,5 65 3,6 12,8 - 1,86 0,58 19,6 47

4 2,5 95 15,5 9,4 58,0 1,49 1,30 13,4 35

5 1,5 80 11,8 12,5 133,5 0,44 1,94 1,3 46
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9.1 Celkovaucinnostextrakce
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Obrazek ¢.13 Vrstveny graf viiv faktoru A a B na celkovou ucinnost extrakce

Z obrazku ¢.13 mizeme vycist, Ze pii ptidavku enzymu 1,5 % a teplot¢ 80 °C a pii ptidav-
ku 2,5 % a teplot¢ 65 °C je pomémé vysoka vyt€znost Zelatmy. Mizeme tedy fict, Ze s
rostoucim pfidavkem enzymu roste i celkova Uc¢innost. V mém piipadé nejvétsi vytéznost
byla pii teplot¢ 65 °C a ptidavku enzymu 2,5 %. Nejmensi vytéznost byla pii teploté¢ 65°C
a 0,5 % ptidavku enzymu.

Graf €. 14 vyjadiyje vliv mnozstvi pfidavku enzymu na G¢innost extrakce piirtznych tep-
lotach. Lze fict, ze pfi teploté¢ 65°C je s rostoucim piidavkem enzymu vySsi G¢innost ex-
trakce neZ pfi jeho nizSich dévkach, naopak pii pouzti teplot 95°C se zvySyjicim se pii-
davkem enzymu se Ucinnost extrakce zvysuje.
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Obrazek ¢.14 Viiv faktoru A na celkovou ucinnost extrakce pri ruznych teplotach
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Obrazek ¢.15 Kubické vyjadreni viivu faktoru A a faktoru B na ucinnost extrakce

Obrazek ¢. 15 zézoriyje kubické vyjadieni vlivii faktorti na u¢innost extrakce a lze z ngj

fici, ze v porovnani extrakcnich teplot 65°C a 95°C pfi stejném piidavku enzymu je ucin-
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nost extrakce nepatrné vyssi pfi teploté¢ 65°C. Pii teploté¢ 65°C a piidavku enzymu 2,5%
byla u¢innost extrakce nejvyssi.

9.2 Viskozita

Viskozita
< 10
15
2,0
2,5
3,0
35
> 35

o uwnowno
I

EEENNEN
W INN O

Faktor B - Extrak¢ni teplota °C

0,5 1,0 15 2,0 2,5
Faktor A - Pridavek enzymu %

Obrazek ¢.16 Vv faktoru A a B na viskozitu

Na obrazku ¢.16 je wvrstveny graf, ktery popisuje vliv faktori A a B na viskozitu. Lze
ztoho grafu vyCist, Ze nejmensi hodnota viskozity byla pfi plsobeni 2,5 % enzymu a ex-
trakéni teplote 65 °C. U tohoto experimentu se nevytvofila zelatina pouze hydrolyzit. Na-

opak nejvétsi hodnota byla naméfena u piidavku 0,5 % enzymu a extrakéni dobé 95 °C.

Obrazek ¢.17 mazortiyje vhv faktoru A na viskoztu pfi rizné extrakcni teploté. Lze fict,

ze s rostoucim faktorem A klesd viskozita. U experimentu s mnozstvim enzymu 2,5 % a

v

trakéni teploté 95 °C byla nejvyssi viskozita a to 3,65 mm’s™.
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Viskozita
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Obrazek ¢.17 Viiv faktoru A na viskozitu pri riuznych teplotach

9.3 Obsah popela

v s

Faktor B - Extrakcni teplota °C

0,5

10 1,5 2,0
Faktor A - Pridavek enzymu %

|

o3
o6
[0 09
W2

s -

Obsah
popela %

03
0,6
0,9
1.2
15
1.8
18

2,5

Obrdazek ¢.18 Vrstveny graf viiv faktoru A a B na obsah popela
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Z vrstveného grafu ¢. 18 lze vyCist, ze nejvetsi procentudlni zastoupeni popela bylo pii
teplot¢ 65°C a pfidavku enzymu 2,5 % a to 1,8 %. Naopak nejmensi zastoupeni popela
bylo pii extrakéni teploté 65 °C a 0,5 % piidavku enzymu a to 0,079 %.

Pfid. enzymu * Extrak. tepl Extrakéni
2,0 teplota °C
—e— 65
—. 80
- 95
1.5

Obsah popela %
°

0,5

0,0
0.5 15 25
Faktro A - Pridavek enzymu %

Obrazek ¢.19 Vv faktoru A na obsah popela pri riiznych teplotach

Na obrazku ¢. 19 je vidét vliv faktoru A na obsah popela pfi rizné extrakéni teploté. Lze

fict, ze s rostoucim piidavkem enzymu roste i obsah popela v zelating.

Z obrazku ¢. 20 mizeme fict, Ze nejlepsi pevnost gelu je pii extrakéni teploté 95 °C mnoz-
stvi pfidaného enzymu 0,5 %. U pfidaného enzymu 2,5 % a extrakéni teploté 65 °C se vy-
tvofil pouze hydrolyzat.
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9.4 Pevnostgelu

Pevnost
gelu
(Bloom)
90 < 0
5 0- 50
s | 50 - 100
o -
2 85 I 100 - 150
@ W 150 - 200
= > 200
= [
>V
s 80
e
)
X
i
1
@ 75
1
-
=2
(]
L
70
0,5 1,0 15 2,0 2,5
Faktor A - Pridavek enzymu %
Obrazek ¢.20 Vrstveny graf viiv faktoru A a B na pevnost gelu
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Obrdazek ¢.21 Vv faktoru A na pevnost gelu pri riuznych teplotach
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Na obrazku ¢. 21 je sledovan vliv pfidaného enzymu na pevnost gelu pii rizné extrakéni
teploté. Nejvetsi pevnost gelu mél experiment s nejnizSim piidavkem enzymu a to 0,5 % a
nejvyssi teplotou extrakce 95 °C. U experimentu s ptidavkem 2,5 % enzymu a extrakéni
teplotou 65 °C se gel nevytvoril, vytvofila se pouze viskozni kapalina.
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10 NAVRZENI OPTIMALNICH PODMINEK

Cilem bylo navrhnout optimalni podminky, kdy u¢mnost extrakce by mcla byt co nejvyssi
a ziskat Zzelatinu vco nejlepsi kvalité. Nejvyssi u€innost extrakce lze dosdhnout kombinaci
spravné extrakéni teploty a vhodného mnozstvi pfidavku enzymu. V mém piipadé, kdy
jsem pouzivala enzym Protamex, tak nejvys$i UCinnosti bylo dosazeno za extrakéni teploty
65°C a ptidavku enzymu 2,5 %. Mulzu fict, Ze pro nejvyssi u€mnost a tento konkrétni typ
enzymu je nejlepsi pridavek enzymu 2,5 — 1,5 %, extrakéni teplota vrozmezi mez
65 — 80 °C.

Kvalita Zelatiny je dana pevnosti gelu. Cim vy3§i pevnost gelu, tim je Zelatina vice kvalitni.
Nejvyssi pevnost gelu byla zjiSténa u experimentu €. 2 a jeho hodnota ¢mila 226,5 Bloom.
Na tento experiment bylo pouzito 0,5 % enzymu a extrak¢ni teplota byla 95 °C, ale tento
experiment mél druhou nejnizSi hodnotu (33%) celkové ucmnost extrakce. Naopak expe-
riment ¢. 5 m¢l druhou nejvyssi uCinnost (46%) (od prvniho experimentu s nevySsi UCIn-
nosti se liSila nepatrn€), a o polovinu mensi pevnost gelu. Pokud je nasim cilem zskat co
nejlepsi kvalitu Zelatiny, volila bych podminky stejné jako u experimentu ¢. 2, ale pokud
nepotiebujeme Zelatinu v nejlepsi kvalité, tak bych volila podminky, jako jsou u experi-
mentu ¢. 5. U experimentu ¢.5 sice ziskame pevnost gelu 133,5 Bloom, ale naopak budeme
mit nejvetsi ucinnost extrakce a navic mensi obsah popela nez u experimentu ¢. 2. U expe-

rimentu €. 3 se mn¢ nepodarilo vytvotit gel, vzorek byl charakterizovan jako hydrolyzat.
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ZAVER

V teoretické casti bakalaiské prace byly popsany zpracovani dribeze, bilkoviny, jejich
rozdéleni, slozeni a charakteristika, dale byly popsany odpady vznikajici pii zpracovani
driibeze, jejich vyuziti a zpracovani.

V praktické c¢asti byly sledovany procesni podminky na celkovou u¢innost extrakce zelati-
ny. Dale byly charakterizovany pfipravené produkty stanovenim pevnosti gelu, obsahem
popelovin a viskozitou. Na zavér byly navrhnuty optimdlni podminky technologického

zpracovani.

Bylo zisténo, ze na celkovou u¢innost méla nejvetsi viiv extrakeni teplota. Celkova UcCin-
nost se pohybovala od 32 % do 47 %. Déle bylo ziSténo, ze ¢im vétsi mnozstvi enzymu
bylo piidano, tim vyssi byla vytéznost zelatiny. Pfi spravné kombinaci piidavku enzymu a
extrakéni teploty miizeme docilit optimdlni U¢innosti extrakce. NejvhodnéjSi kombinaci by
byly teploty extrakce 65 °C a pridavek enzymu 2,5 %, za téchto podminek je u¢innost ex-
trakce nejvyssi, ato 47 %.

Obsah popelovin u Zelatm se pohyboval od 0,08 % do 1,9 %. NejnizSi hodnota byla u
kombinace 0,5 % piidavku enzymu a teploty extrakce 65 °C. Nejvyssi hodnoty bylo dosa-
zeno u extrakéni teploty 65 °C a 2,5 % ptidavku enzymu. Mizeme tedy fict, Ze s vétSim
pfidavkem enzymu rostl i obsah popelovin v Zelatiné. Pro potravinarské standarty Zelatiny
vyhovuji, protoze obsah popelovin je nizky.

Vzorky byly podrobeny zkouSce na mefeni pevnosti gelu zelatin. Nejvétsi pevnost zelatiny
byl u kombinace 0,5 % enzymu a 95 °C extrakcni teploty, jeho hodnota je 227 Bloom. U
kombinace 2,5 % piidavku enzymu a 65 °C extrakéni teploty se pfi zkouSce na méfeni
pevnost gelu nevytvotil gel, vzorek vytvotil hustou viskézni kapalinu.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

nm Nanometry
kDa Kilodalton
NaOH Hydroxid sodny

HCl Kyselina chlorovodikova
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