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ABSTRAKT

V teoretickécasti je pojednano o tucich z hlediska vyroby, shdzédské vyzivy a jejich
vlivu na zdravotni stav. Cilem praktické bakake prace bylo zhodnotit provozni kontrolu
vyroby masla a s#snych tuki vyrabinych v Olma, a.s. Jde o zakladni chemické stanoveni
obsahu vody a aktivni kyselosti, dale pak obsah sbtksah netuk a volnych mastnych

kyselin.

Kli¢cova slova: maslo, ziwisné tuky, rostlinné tuky, obsah vody, aktivni Kgs¢ obsah

soli, obsah netuk obsah volnych mastnych kyselin

ABSTRACT

In the theoretical part is treated of fats fromwief production, structure, human’s suste-
nance and their influence upon health conditiore @bjective of this bachelor work was to
evaluate operating control of production of bued mixed fats, which are produced in
Olma a.s. It is about base chemical determinatfowater content and active acidity, salt

content, non-fats content and free fatty acids.

Keywords: butter, animal fats, plant fats, fattydac nutrition, water content, active acidity,

salt content, non-fat content, content of fregyfattids
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UvoD

Maslo patilo k zakladnim potravinam jiz v 18. stoleti. Smetase ziskavala ustavanim
v kraj&ich umisgnych v chladnych sklepech nebo krechteché&tgsh na tekoucim poto-
ku. V 19. stoleti vznikaly i prvni od&tdivky a maselnice.i®lizné do 80. let 19. stoleti
spadaji i poatky druzstevniho mlékarenstvi. Masloigatu nas k zakladnim oblibenym
potravinam i ve 20. stoleti. V tomto obdobi se gpazlepSily podminky pro jeho vyrobu
zavedenim kontinualni vyroby, vystavbou mrazirenbkiapacit s hlubokou skladovaci
teplotou, ktera umaitije dlouhodobé skladovani masla v drobném balgebyiky masla
byly od poloviny 80. let vyznamnou vyvozni poloZzkewysokymi naroky na subvence.
Po roce 1990 se na naSem trhu objevila Siroka Zedleaninich snésnych tuki a rostlin-
nych tuki. Zakaznici objevili nové moznosti, které skytabbte mazatelné tuky zaigni-

véjSi ceny. Také&esti vyrobci zareagovali na nové trendy &afigyto tuky vyrakst [1,2].

Mezi vyrobce srésnych tuki patila i Olma, a.s. Jejimi prvnimi vyrobky byly 3 diyBlaté
Hané s#iznymi pongry ZivociSného a rostlinného tuku. S dalSim vyvojem seé&Zldéna
sjednotila na jeden druh gsného tuku a vznikly dalSi tuky rostlinnéhévpdu, kde bylo

pouzito jen odténéné mléko.

V této bakaléské praci je pojednano o rostlinnych a Zgaych tucich z hlediska vyroby,
legislativy a vyZivy, zejména vzhledem ke sloZerisinych kyselin, cholesterolu a vlivu

na zdravotni stav konzumeént

Praktickacast se zabyva¢hinou chemickou provozni kontrolodi pryrobé sowasného
sortimentu tulk v Olma, a.s. Meziémito tuky jsou z konkrétnich vyrolikzastupciciste
Zivocisného ivodu, Méaslo a Selské maslo, daleésny tuk Zlatd Hand. Mezi rostlinné
tuky s odstecenym mlékem seadi vyrobky Zlatd Hana k namazani (starSi nazewy)Eas
a Zlatd Hana olivové (starSi nazev Olivie). ddhto vyrobKi se provozni kontrola sklada
Z procentického stanoveni obsahu vody, aktivnillkgsie— pH, obsahu NaCl, obsahu netu-

ki a latkového obsahu volnych mastnych kyselin (pidVMK).
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1 LIPIDY, MASLO A ROZTIRATELNE TUKY

Naprosta shoda odborriikpanuje v pipact nutnosti omezovatifjem nasycenych mast-
nych kyselin (MK). Druhym nejilezit¢jSim dopordenim je @ijem vicenenasycenych
mastnych kyselin, hla¥n skupiny n-6, reprezentované kyselinou linolovouudse
z posledni doby row ukazuji na nutnost konzumace vicenenasycenyctnyechskyselin
ze skupiny n-3. Hlavnim z&stupcem ve strgvkyselina linolenova, vyskytujici séqvéz-
n¢ v rekterych rostlinnych olejich a vicenenasycené makyseliny s delSim uhlikatym
fetzcem, vyskytujici se hla¥nv rybach. Z této skupiny je nejvyznagli kyselina eiko-

sapentaenova (EPA) a dokosahexaenova (DHA).

Zajimavy je vyvoj vyzivovych dopotieni tykajicich s¢ransizomefi mastnych kyselin.
Zatimco v osmdesatych letech se tvrdilo, Ze konztansizomefi mastnych kyselin je
z hlediska zdravotniho srovnatelngis-izomery, v polovig devadesatych let byl fyziolo-
gicky &inek srovnavan s nasycenymi mastnymi kyselinamedodbornici poukazuji na
to, Zetransizomery mastnych kyselin oviiwiji n¢které rizikové faktory (nap hladinu

LDL-cholesterolu) vice nez mastné kyseliny nasyd&ng.

Nutricni sloZeni tul, zvlaSt jejich kvalitativni skladba, sith ovliviiuje rizika kardio-
vaskularniho onemoéni, jako ischemické choroby skalé a mozkové mrtvice. Nejin-
n¢jSi ndhradou nasycenych mastnych kyselin jsou eitasycené mastné kyseliny, zwast
kyselina linolova. Také kyselinalinolenova je jednou z velmitdeZitych. Strava by #a
obsahovat odpovidajici mnozZstvi vicenenasycenydinyeh kyselin, a to 6 - 10 % z den-
niho @ijmu lipida, pricemz by nély byt zastoupeny vicenenasycené mastné kyselmy ty
n-6 : n-3 v pondru (5 az 8 %) : (1 az 2 % nebo i vice). Nasycenétngakyseliny by se
mely podilet még nez 10 % na dennimiipnu energietransizomery még nez 1 %.
V dubnu 2003 vydala WHO (World Health OrganizatioBwtova zdravotnicka organiza-

ce) dopordeni tykajici se tuk
» Snizit obsaltrans MK v jedlych tucich i ve vyrobcich, kde se jedi&y pouzivaji.

e Poner nasycenych, monoenovych a polyenovych MK hy byt 1:1,4:0,6 v celkové

davce tuku.

e SniZeni pijmu tuku na 30 % optimalni energetické hodnoty.
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e SniZeni cholesterolu na max. 300 mg za den (s eptim0O0 mg na 1000 kcal)
[3,4,5,6,7,8].

1.1 SloZeni lipidi

Jejich spolénym rysem je hydrofobni charakter, jsou nerozpustgod, avSak dote se
rozpousti v nepolarnich organickych rozpédich. Ve fornd lipida jsou potravou {ji-
many esencialni mastné kyseliny, které se staaijadem pro syntézu fyziologickytia-
nych latek fsobicich pi regulaci biochemickych pochad(prostaglandiny, leukotrieny,
tromboxany, atd). Ochranné funkce lipidpaiva nap. v tepelné izolaci Zivbchta tuko-

vou podkozni tkani [9].

MK (mastné kyseliny) jsou zakladni sloZkou jednddoh a sloZenych lipid (i nékterych
odvozenych), nelopraw jejich vyrazna hydrofobicita je odp&ina za celkovy charakter
molekuly lipidu. Chemicky jsou mastné kyseliny khlié alifatické monokarboxylové ky-
seliny. Jedna se o p&mm¢ Sirokou skupinu latek, kterou lze klasifikovat &alika hledi-
sek. Jsou kil linearni, ¥tvené nebo alicyklické, nasycené nebo nenasycemfiguraci

dvojnych vazelzis nebotrans[10,11,12].

DalSi zakladni slozkou lipidje alkohol. Nejastji se vaze glycerol nebo aminoalkohol
sfingozin. Kron¢ MK a alkoholu se v molekulachihe vyskytovat kyselina fosfotea.
Tyto lipidy jsou nazyvany fosfolipidy. Jsou velmildZitymi sloZzkami ZivéiSnych i rost-
linnych organiznd, kde byvaji ponejvice soasti biomembran. Velky vyznam maji
v nervovych tkanich, hlaenv mozku. Pdf také k dileZzitym pirozenym tenzidm. Vy-
znamnym zastupcem fosfoligide fosfatidylcholin, ktery je saasti plazmatickych mem-

bran a membran bgénych organel [9,13,14].

1.2 VyZiva

Lipidy jsou jednou ze zékladnich Zivin nezbytnoo pgechny zZivéichy. Ve vyzig ¢love-
ka jsou nejbohat$im zdrojem energie — jejich vyalité energie (38,9 kJ'yje vice nez
dvakrat vy3si neZ u bilkovin a sacharid 7,2 kJ.g). Kroms toho jsou zdrojem esencial-
nich mastnych kyselin, vyznamnych latek rozpustnydiacich — lipofilnich vitamin,
hormoni, cholesterolu a dalSichiibmnost lipidi v potravinach také vyraznovliviiuje

jejich senzorické — chioveé a texturni — vlastnosti [15,16].
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Ve stra prijima ¢lovek jen malo volnych MK. Ostatni lipidy konzumované stra¢ se

v malé mfe v Zaludku (fisobenimlipdzy), ale gevazrt teprve v tenkém B\, enzyma-
ticky S€pi na 2-monoacylglyceroly a MK a ®aptji teprve jako takové se \sbavaji.
Kromé MK piijimanych v potrav je ¢lovék schopen také nasycené &teré nenasycené
MK syntetizovat, podobhjako jini Zivatichové. Nedovede vSak syntetizovat polyenove
MK tady n-6 (linolovou) a n-3oflinolenovou), &koli je nezbyti potebuje.Clovek proto

musi tzv. esencialni MKipimat v dostateném mnozstvi potravou [17].

Cholesterol doprovazi tuky, i kdyZz mezi nepati. Je to latka transportované plazmatic-
kymi proteiny. V kontextu vyzZivglovéka je nejdilezitejSim sterolem. Je obsazen ve vSech
buinkach, podili se na sta¥lbuns¢énych membran. V nervovych tkanich je &asti myeli-
novych pochev. Dale je vychozim materidlem dalSiehnoidi: Zlu¢ovych kyselin, steroid-
nich hormoi kary nadledvin i pohlavnich Zlaz a vitaminu D. Z hildéh vyZivy ¢lovéka
rozliSujeme exogenni cholesterokiffmany potravou) a endogenni (syntetizovany vlast-
nim organizmemclovéka). Cholesterol je fftomen z hlediska vyZivy ve vyznamnych
mnoZstvich pouze v potravinach zig&ného @vodu. Bohatym zdrojem je i maslo
(240 mg.100 @) a ml&né vyrobky s vysokym mnoZstvim tukuifjem cholesterolu udt-
Siny obyvatel \CR prekratuje maximalni doportenou davku (300 mg za den).
V potravinach rostlinnéhotpodu jsou pitomny tzv. rostlinné steroly, kter&gobi anta-
gonisticky vi¢i cholesterolu. ProtozZe jejichripem je tSinou nizky, vyragi se vyrobky,
zejména margariny, obohacené o rostlinné sterejichlpravidelny konzum snizi hladinu
krevniho cholesterolu o 10 — 15 %. Pokud jde o estelol, dlezit¢jSi nez jeho celkova
hladina v krvi, je jeho obsah wiplusnych lipoproteinech krevni plazmy. Zjednodé3ee
fici, Ze cholesterol vazany v LDL (Low-Density Ligopein, lipoproteiny s nizkou husto-
tou) sneiuje do periferie a cholesterol vazany v HDL (Higk#ity Lipoprotein, lipopro-

teiny s vysokou hustotou) naopak z periferie [12021,22].
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Tabulka 1 Doporéené mnozstvi tuku a mastnych kyselin WHO/FAO 20@8ijem vCR
[18]

5 % celko\ prijaté energie
Zivina
WHO Fijem vCR

Tuk celkem 15-30 45,0
SFA <10 17,9
PUFA (celkem) 6-10 6,7
n-6 PUFA 5-8 5,7
n-3 PUFA 1-2 1,0
TFA <1 2,4
MUFA Dopccet 18,0
FAO Food and Agriculture Organization — Organizpoe vyzivu a zerdglstvi
SFA Saturated fatty acid - nasycené mastné kyselin
PUFA Polyunsaturated fatty acids - polyenové ngrers€ mastné kyseliny
TFA Trans fatty acidstransizomery mastnych kyselin
MUFA Monounsaturated fatty acids - monoenové ngrere mastné kyseliny

1.2.1 Jakost tuki

Béhem skladovani fiZe dochazet ke zhorSovani senzorické jakosti, gigfinou byva
Zluknuti. To mizeme rozdlit na rekolik typa: Zluknuti hydrolytické, oxidéni, ketonove
a chuwova reverze. # hydrolyze, kterou zjsobujilipazy, dochazi k rozkladu tukna gly-
cerol a MK. Mohou vznikat MK s kratSiniet¢zci (4 — 10 C), nap maselna, ktera #go-
buje pronikavy zapach. Zluknuti oxigtd vyvolavajilipoxygenazyPo oxidaci tak vznikaji
hydroperoxidy. Zluknuti ketonové je typické pro neasviK se mikrobialnimi enzymy de-
hydrogenuji a po dekarboxylaci vznikaji metylketofpentan-2-on). Vznika netypicka
parfémova uné. Chuwoveé reverzi podléha zejména séjovyepkovy olej, které obsahuji
linoleovou kyselinu, ze které vznikaji hydroperokidbjevuje se zapach po téaa fazo-

lich, tzv. chiiova reverze [23].

Mezi dalSi nezadouci reakce fhatizné druhy oxidaci, ip kterych probihaji zrny uhlo-

vodikovéhorettzce MK. Probihaji u MK volnych i estericky vazany@rotoze v tuku je
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vzdy gitomné malé mnozstvi volnych MK, mohou jejich katové skupiny napomahat
typ oxidace zad&¥nych podminek zpracovani a skladovatii bBznych teplotach se oxidu-
ji vzdusnym kyslikem nenasycené MKii RySSich teplotach (geni, smazeni) dochazi
k oxidaci nasycenych MK. Autooxidace probiha raltikgm mechanizmem vedch fa-
zich: iniciace, propagace, terminace. Hydroperox¥ly a jejich radikaly mohou spolu
dale reagovat za vzniku dalSich sekundarnich ptadhldroxykyselin a oxokyselin, &t
penim jejich molekul mohou vznikat aldehydy nebdoubdiky. Tuk, ktery obsahuje tyto
produkty je nepozivatelny, ma tkmu chu’ a zapacha po produktech oxidace. Uhlovodiky
dodavaji typickou nazluklou chiui velmi malo oxidovanym olém, aldehydy nesou
Zluklou chu’ az @i pokrceilé oxidaci tuku. Rychlost zavisi na tegippritomnosti kysliku
a swtla, piitomnosti €Zkych kowi, ovlivni je sloZeni tuku a,gaktiviteé vody). Jako antio-
xidanty se pouzivaji tokoferoly, fenoly, BHA, BHjgjich (inek zvySuji nap kys. citro-
nova a fosfolipidy. DalSi latky jako sulfidy redykhydroperoxidycimz brzdi tvorbu vol-
nych radikah [24,25].

Hydroperoxidy oxiduji nenasycené MK i neradikalovimechanizmem. Také B,, ktery
vznika v potravinach ffirozenymi procesy, sobi oxid&né. Oxiduje nenasycené MK
na dihydroxykyseliny. mgnu z tripletového na singletovy kyslik katalyzwtdsenzibili-
zatory (myoglobin, metaloproteiny, pyridoxal). Setgvy kyslik je mnohem reakti¢si
nez tripletovy, oxidaci vznikaji hydroperoxidy. Meatky, které zhaSeji singletovy kyslik,
pati karotenoidy, tokoferoly a kyselina L-askorbovénzigmoveé oxidace vyvolavaljipo-
xygenazyKatalyzuji oxidaci esencialnich MK na hydropenykiProbiha u tepetmeosSet-
fenych vyrobki, zatfevem se enzym denaturuje a inaktivuje. Oxid&zkymi kovy (pati
sem pedevsim Zelezo, &', mangan, nikl, kobalt a chrom) probih& také rddikgn me-
chanizmem veiéch fazich: iniciace, propagace, terminace. Ighiébpiasobi vysoké kon-

centrace kot — prerusuji radikalovotettzovou autooxidéni reakci [23,24,25,26,27].

1.2.2 Slozeni ml€ného tuku

Mléc¢ny tuk, steji jako ostatni Ziv&iSné tuky, je v porovnani s rostlinnymi oleji hodea
z nutriéniho hlediska spiSe negatéra to pro obsah cholesterolu, vysoké zastoupey-na
cenych MK a niZsi zastoupeni esencialnich MK. Trmadnoceni mkéného tuku pispiva

k nizSi spateb masla, mléka adkterych dalSich vyrobk Podstatnou slozkou ndléeho
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tuku jsou estery glycerolu a MK, piti do skupiny homolipitl. Podle pétu estero¥ na-
vazanych MK v molekule glycerolu se tyto est&igni na monoacylglyceroly, diacylglyce-
roly a nefasgji se vyskytujici triacylglyceroly. Homolipidy t¥o ml&ny tuk z 97 — 98 %.
Zbyvaijici ¢ast tvdi heterolipidy, kde jsou vazéany i dalSi steaniny, nap. kyselina fosfo-
recna (fosfolipidy) nebo galaktoza (glykolipidy) a tzdoprovodné latky lipidl (steroidy,
véetnd cholesterolu, karotenoidy a lipofilni vitaminy). népatrnych mnoZstvich se
v mi&ném tuku vyskytuji také vonné latky ve farnhaktoni, hydroxyl- a ketokyselin
a uhlovodiky. Krorns toho se v mléce a midgém tuku vyskytuji MK také vokh Jsou to

pievazr tékavé MK s kratkynrettzcem G — CG2[15].

Pro ml€&né tuky jsou typické mastné kyseliny se sudym, gk nizSim pdétem uhlika
v fettzci G, — G, které tvdi vice jak 60 % vSech MK (tabulka 2). V porovnamissatnimi
tuky je mi&ny tuk pezvykava unikatni prag vysSim obsahem MK s kratkyietzcem
C4 — Go. Nejvice zastoupené nasycené MK jsou kyseliny styvé (G4), palmitova (Ge)
a stearova (). Mastné kyseliny s lichym @gtem atond uhliku se vyskytuji v mnoZzstvi

zpravidla menSim nez 1 % z celkovydfitgmnych MK [15].

Tabulka 2 Zastoupeni vybranych mastnych kyselircn@io tuku [15]

Mastné kyseliny (% vSech mastnych kyselin)
nasycené (SFA)

Ca0 maselna 2-5%

Cs0 kapronova 1-5%

Cso kaprylova 1-3%

Cio0 kaprinova 2 - 4%

Ci20 laurova 250

Cia0 myristova 8-14%

Cis:0 palmitova 22 -35%
Ciso stearova 9-14%
Monoenové nanasycené (MUFA)

Cis:1 palmitolejové 1-3%

Cis1 olejova 20 -30 %
Polyenové nanasycené (PUFA)

Cig:2n6 linolova 15-26%
Cis:3n3 a-linolenova 0,7-1,6%
C20:4n6 arachidonova 0,09-0,12%
C20:5n3 eikosapentaenova (EPA) 0,05 -0,09 %
C22:6n3 dokosahexaenova (DHA) 0,01 %

> PUFA n-3 11-25%

> PUFA n-6 24-44%
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1.3 Technologie vyroby masla a roztiratelnych tuk

1.3.1 Vyroba mésla

Existuje vice druth technologii vyroby. Maslo se vyrabi ze zralé smgt&Zrani probiha
bud’ biologicky, gidanim smetanového zakysu a prokysaniin,sfjoukani vSak vznika
kyselé podmasli, problém je s jeho dalSim vyuziffidanim smetanového zakysu ziskava
maslo specifickou chui vini, zarove sniZzuje pH maslaimz prodluZuje jeho trvanlivost.
VétSinou se vyuziva pouze fyzikalniho zrani fippc, Ze se chce dosahnout masla
s niz8im pH, smetanovy zakys se dodavarahmgteni, kdy uz je sladké podmasli odlou-
¢eno. Fyzikalni zrani probih&isnizené teplat(5 — 8 °C) nejlépe do druhého dneulfdh
zrani ovliviuje konzistenci hotového vyrobku, rozptyl kapénekly Red viastnim stlou-
kanim se smetanaiptiva na stloukaci teplotu. Po zrani nasleduje saukMiaize probi-

hat bul’ diskontinualg (v méselnicich) nebo kontinu&lne zmaselovasich [28,29].

Zpénovaci zmisob stloukani smetany spwea v rozbiti a aglomeraci tukovych kigk
pii mechanickém Slehani smetany, &édi vzniklého maselného zrna a uxginpodmas-
li. Zrno se dale spojuje v Bacich. Koncentrani zpisob speéiva v gipraw vysokotuine
smetany (82%) s naslednym obracenim fazi¢(mmemulze oleje ve vécha emulzi vody
v oleji) mechanickym zpracovanintipchlazeni afizené krystalizaci tuku v chladch se
stiranym filmem. Emulgai technologie je podobna jakdi wyrob¢ margarinu. Mléna

plazma se emulgujedistém ml€ném tuku.

V Olma a. s. se pouziva fyzikélni zrani a kontiniléd zgisobu zmasébvani. Pokud je
mlécny tuk zcasti pevny, tak isobenim mechanického pohybu serity@na, ve které se
hromadi bilkoviny a tukoveé kulky. P praskani&chto bublinek se tukové kdky shluku-

ji do wtSich utvah, pritom dochazi k naruSovani a odsthanobah tukovych kultek
(nacésti tuku vSak obaly tukovych kaék zistavaji) a tuk se hromadi na rozhrani vzduch
— plazma. Postupnym shlukovanim tukovych dekli se vytvéi kontinualni tukova faze,
ve které jsou uzaeny ostatni dispergované slozky stloukané smetduglinény tuk se
slepuje do ¥tSich ¢astic — maselného zrna, které lze @ddod tekuté faze. Oddeny
maselny tuk ve forghzrn se po fipadném proprani vodou (k odstéah zbytki ostatnich
slozek, které podléhajiipskladovani snadii zkaze) hite, k dosazeni co nejmensich ka-
pének vodyCim men3i velikost vodnich kapének, tim lepsi trivarst masla (nejvhodi

Si do velikosti 10 pum). Konzistence masla je zavish mnoha faktorech rguevsim
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na sloZeni miéného tuku a zastoupeni mastnych kyselin. Protoiktemci masla ovliiu-
je jak vyziva dojnic (v souvislosti s¢ni dobou), tak zigsoby chlazeni, fyzikalniho zrani
smetany a stloukani. Konzistence masla po vytazehladnéky musi byt v letnim obdobi

pfirozere tuha, ne mazlava a v zimnim obdobi ne tvrda, rshiva.

Zrani, pab¢h a podminky stloukani oviiwiji vytéZnost vyroby a obsah vody v masle. Ztra-
ty tuku do podmaésli jsou gpobeny emulgaci tekutého tuku do malych tukovydicik.
Tu¢nost podmasli je obvykle 0,3 — 0,7 %. Stloukanétakliviiuje SFI (Solid Fat Index —
podil krystalického tuku a celkového tukuji Pysokém obsahu tuhého podilu se smetana
stlouk& pomalu, ip vysokém podilu tekutého tuku dochazi k velkymatdm do podmasli

a vznika ngkké, Spata zpracovatelné zrno s vysokym podilem vody [28,28B,32].
Hlavni faktory ovliviujici stloukani:

» Tu¢nost smetany — smetana o vyS&htsti se stlouka rychleji, ale zvySuji se ztraty

do podmasli. Optimalni tmost je 37 — 42 %.

» Teplota stloukani ovlikuje SFI tuku. Dlezité je minimalizovat zvySeni teploty

v pribéhu stloukani.

Obsah vody v masle je ovli¥n slozenim mléka, obsahem tuku ve smgtahladici teplo-
tou kEthem zrani smetany, dobou fyzikalniho zrani smetestyipni teplotou smetany, udr-
Zovanim teploty a stalého chodu zméseke, pfitokem smetany, smykovou rychlosti
stloukaciho valce a separaci podmasli v prvni praiceekci odldovaciho valce nebo
hrétace [26,27,30,32].

1.3.2 Vyroba ztuzenych a pokrmovych tuki

Pro vyrobu margariina pokrmovych tuk je t‘eba vedle rafinovaného oleje vyrobit druhou
zakladni slozku — pevny, tuhy tuk. Kombinaci dlej tuhych tulk se ziskaji tzv. tukove
nasady s poZzadovanymi konzisteimi vlastnostmi, vhodné pro vyrobu uvedenych vyrob
ka. Jen malaast girodnich rostlinnych ol& ma pevnou konzistenci, vhodny je hap
palmovy olej. \&tSinou se vSak podrobuji technologii frakcionacepeanou a kapalnou
fazi a vhodnym smisenim s rostlinnymi oleji sg@ravi tukova nasada. Omezené zdroje
téchto pirodnich pevnych tuk samozejmé limituji tuto technologickou variantu.
V Evrope se pevna tukova faze ziskava obvykle parcialmidtkou hydrogenaci ,kk-

kych rostlinnych olej* (fepkovy, sojovy, slurmicovy aj.) na poZzadovanou konzistenci.
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Smisenim s rafinovanym olejem se ziska tukova raddadra v tomto fipadt obsahuje

polohové a geometrické izomery mastnych kyselind3p

Ztuzovani olej je proces,  némz dochazi ke zsmé tekuté struktury ol& na pevnou
(ztuZzenou). Jedna se o nejrde&tjSi technologii, pi niz jsou dvojné vazby nenasycenych
MK castén¢ nebo Uplg nasyceny vodikem zafippmnosti katalyzatoru niklu. Od této

technologie se ale uz rychle ustupuje.

Nenasycené MK igchazeji na nasycené, dochazi keirgholeje na ztuzeny tuk. Tento

proces se podle rozsahu ztuzovati da:

» parcialni katalytickou hydrogenacifimiz dochazi k nasyceni ¢itho mnozstvi dvoj-
nych vazeb nejreaktigjsich MK s cilem ziskat tuk vhodné konzistence ddo tani
32 — 36 °C pro pmeé pouziti k vyzi¥,

» totalni hydrogenaci, ktera je charakterizovana oxsyn vSech dvojnych vazeb a vede

k produktim o vysokém bodu tani (nad 60 °C), které nefzm@ vyuzit pro vyzivu.

Proces ztuzZovani oleprobiha v autoklavechiipvysokych teplotach (180 — 200 °C), tlaku
vodiku 0,1- 0,2 MPa, koncentrace niklu — katalyaatayla 0,02 - 0,2 % hm. Po uk&eni

ztuzovani se katalyzator ze ztuzeného tuku ofitsta [30,33].

Kromé nasyceni vazeb dochazi parcialni hydrogenaci k so&né izomeraci dvojnych
vazeb. Jedn& se o geometrickou izomerdciig se v tuku hromadi MK obsahujici jednu
dvojnou vazbu sievazujici konfiguracirans Transizomery zvySuji spolu s nasycenymi

mastnymi kyselinami teplotu tani tuku.

Frakcionace fedstavuje dalSi Zgob, kterym je mozné ziskat &sntriacylglyceroh odpo-

vidajici konzistence, ovSem z potenciogathodnych srisi:

e prirodnich snisi triacylglyceroh (palmovy olej, ZivgiSné tuky),

» ziskanych interesterifikacifip. hydrogenaci. V tomtoifpadré frakcionace tyto tech-
nologie dopiuje.

Frakcionace je &deni sn@si triacylglycerol podle bodu tani jednotlivych sloZzek za dané
teploty, nebo podle rozpustnosti jednotlivych sloie vhodném rozpouitle. Krystaly
pevné faze triacylglycerdlz taveniny nebo roztéktriacylglyceroti v rozpou&tdle ve zvo-

leném teplotnim rezimu se naslédyzikalné separuji od kapalné faze. Tim se ziskavaji
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dv¢ frakce ozn&ované obvykle koncovkami -stearin a -olein (hagmlmstearin a palmo-

lein).

DalSi technologickou alternativurgristavuje technologie interesterifikace zpravidia p
ztuzenych ZivéiSnych a rostlinnych tuks rostlinnymi oleji, pipadré pevnych frakci zis-
kanych technologii frakcionace s rafinovanymi riastymi oleji. Finalnim smisenim tohoto
tzv. strukturniho tuku s rafinovanym rostlinnym jelea se ziskava @p tukova nasada po-

Zadovanych vlastnosti, ktera v tomfdgadt neobsahujéransizomery MK [30].

Pro vyrobu smssnych roztiratelnych tukse vyuziva bdi emulg&niho zgisobu, kdy je
pro gipravu tukové nasady pouzit bezvody émig tuk a vhodny rostlinny olej, nebo &p
sobu zptiovaciho. VCR se uplatnil postup, ktery s@isa v emulgaci rostlinného tuku
v odstedtném mléce nebo smetarPo smichani se smetanou a pasteraci nasleduje fyz
kalni zrani a zmassebvani, podobé jako @i vyrobé mésla ze sladké smetany. Tento tech-

nologicky postup je pouzivan i v Oéa.s. [30,33].
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2 NEJVYZNAMN EJSIi LEGISLATIVNI OPAT RENI V OBLASTI
VYROBY MASLA A SM ESNYCH EMULGOVANYCH TUK U

Dnem vstupu do EU jsowkterée jeji pravni akty tzv.ifmo aplikovatelné na celém tzemi
Evropského spotenstvi (tedy jiz i WCeské republice) a jsou dokonce febny nasemu
pravnimuiadu. Klcovym pravnim pedpisem v evropském prostoru jeimani Evropské-
ho parlamentu a Rady (ES) 178/2002, které obeymezuje pravni prostdi v oblasti
potravindstvi, a to nejen vyrobu, ale i distribuci a prod2gle to jsou ndzeni tzv. hygie-
nického balkiku ¢. 852/2004 ES;. 853/2004 ES a dalSi evropskédgpisy.

Na Uvod je moznéici, Ze cela potravirtdka legislativa jakeska, tak i evropska je v pod-
stat zanttena naif hlavni cile: zabez@eni zdravotni nezavadnosti potravin, zabéepé
minimalni jakosti potravin a zamezeni klamani sgltele. Legislativu v potravistvi
lze vymezit pedevSim zakonem o potravindch a tabdkovych vyrbb(ld0/1997 Sb.

v platném zani) a dale zakony a vyhlaskami:

veterinarni zakon (166/1997 Sb. v platnénsrdj

* 0 p€&ia zdravi lidu (20/1996 Sb. v platnén¥ani),

» 0 technickych poZadavcich na vyrobky (22/1997 Stlatném zaini),

* 0 ochrag spotebitele (634/1992 Sb. v platnémeni),

e 0 Statni zergdélské a potravinéské inspekci (146/2002 Sb. v platnéngrzi,

» vyhlasSka 77/2003 Sb., kterou se stanovi poZadaxkyrpéko a mléné vyrobky, mra-

Zené krémy, jedlé tuky a oleje (v platnéngrzip,
e oznaovani (113/2005 Sbh.),

e 450/2004 Sb. o ABobu vypdtu a uvadni vyzivové hodnoty potravin a o zZtemi Uda-
je 0 mozném nejfznivém ovlivreni zdravi,
» 134/2004 Sb. o mikrobiologickych poZadavcich naawty, zpisobu jejich kontroly

a hodnoceni,

e 296/1997 Sb., kterou se stanovi pravidla prodwgpidemiologicky rizikovych skupin

potravin,

o z&kon 258/ 2000 Sh. o ocheaverejného zdravi [34].
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2.1 Systém kritickych bodi (Hazard Analysis and Critical Control
Points — HACCP)

Uplatreni principt HACCP znamena provedeni analyzy nebézpa zaklad popisu vy-
robka, surovin, postup piipravy, wetné posouzeni miry rizika, Ze se dané nebg&izplro-
Zeni zdravi spéebitele uplatni, posouzeni sasnych postupiizeni a kontroly jednotli-
vych ¢asti, kroki, operaci a postupz hlediska jejich spolehlivosti zabranit vznikubee-
peti ohrozeni zdravi konzumenta. ZjednoduSEteno, uplatdni zasad znamena, Ze jako
provozovatel potravifgdkého podniku si jsemédom vSech moZznosti, kdyide vznikat
pii jim provadnych ¢innostech gjaky problém, ktery ohroZuje zdravotni nezavadmyst
robku. VSechna takova nebezpevlada, tj. trvale sleduje, jakinnosti probihaji a na za-
kladé soustavného sledovani pozna dostatecas, Ze postup neprobiha spraenkzthem
zpracovani nebo manipulace s produktem provedéaspaktera vyloti uvedeni zdravot-

n¢ zavadneho vyrobku na trh.

Kromé legislativnich poZzadavkse uplatuji také dobrovolné normy. Na zaktadmlouvy

s certifika&nim organem akreditovanym pro certifikaci systépodle uvedenych norem

mohou pravidelnou certifikaci ziskat a udrzovatifikat dokladajici, Ze podnik mé zave-

deny postupy podle uvedenych norem. CertifikovatilHACCP. V naSich podminkach se
nejvice vyuziva norma IFS - International Food 8tad (Olma, a.s. jej ziskala v roce
2010) a BRC - Global Standard for Food Safety. Roest zajistit sledovatelnost je dana

legislativou, ale IFS je nad ramec legislativy B035].

2.2 Jedlé tuky a oleje

Jedly tuk a olej je sis smiSenych triacylglycerinl které se v zavislosti na pémém za-
stoupeni MK v triacylglycerolu vyskytuji za norméh podminek v tekutém nebo tuhém
stavu, ztuzeny tuk jako jedly tuk, ktery byl ziskamzZovanim rostlinnych, Ziw@&snych
tuka a olefi nebo jejich srési. Pokrmovy jedly tuk je tuk, ktery proSel proaesgtuzovani
nebo peesterifikace, nebo g% ztuzenych tuk a jedlych tuk a oleji, nebo smisi jedlych
rostlinnych a ziveiSnych tuki. Emulgovany tuk je jedly tuk a olej, nebo &retuzenych
nebo peesterifikovanych oléja tuki s jedlymi tuky a oleji ve forthemulze vody a tuku.
Smesny emulgovany tuk je emulgovany tuk s podilemcmédo tuku z celkového obsahu

tuku 10 — 80 % hm. Margarintbe obsahovat max. 3 % hm. giého tuku z celkového
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obsahu. Mize byt ,Slehany” dusikem nebo zdrawbtmezavadnym vzduchem. Obsah tuku
u margarinu (emulgovaného tuku) je 80 — 90 % hidle ¢k definovan margarin se snize-
nym obsahem tuku neboli halvarin (60 — 62 % hnmjaagarin s nizkym obsahem tuku (39
- 41 % hm.) Srésny emulgovany tuk mé mit obsah tuku (80 — 90 %) hddle je deklaro-
van druh se snizenym obsahem tuku, s nizkym obsallemgi¢emz obsah tuku je stejny

jako u margarit [34,35].

2.3 Maslo

Maslo je emulze mi#é plazmy v mlgném tuku. Ozn&eni ,maslo” miZze nést vyrobek,
ktery obsahuje minimai80 % ml€ného tuku. Obsah netiilje obvykle do 2 % a maxi-
malni povoleny obsah vody je 16 %. Jako maslo e aé@Zno ozn&t vyrobky s obsahem
tuku 60 — 62 % (,maslo se snizenym obsahem tuketjon39 - 41 % (maslo s nizkym
obsahem tuku“, ,polotné“ nebo ,light). V ostatnichifpadech se vyrobek oztige jako
mléeny roztiratelny tuk, resp. maselnyigravek. Cerstvé maslo* se uchovavdi peplo-
tach do 8 °C a jeho trvanlivost dosahuje 20 dnio¥ly, ve kterych j&éast miéného tuku
nahrazena rostlinnym olejem, jsou o&m&any jako srdisné emulgované tuky. Podil nié

ného tuku je poZzadovan v rozmezi 10 — 80 % [30].
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3 SPECIFIKACE POUZITYCH SUROVIN A ANALYZOVANYCH
HOTOVYCH VYROBK U

3.1 Akoblend ECE

Tento olej se pouziva pro vyrobu Zlaté Hané. Jeafmovana srés rostlinnych olej,
vhodna zejména pro niéé aplikace, kde se pouziva pro Uplné nehst€né nahrazeni

mlésného tuku.

* Volné mastné kyseliny (jako olejova) max. 0,1 %

* Bod tani 37°C

* Mastné kyseliny n-3 1,2%

* Mastné kyseliny n-6 8,4 %

* Monoenové mastné kyseliny 41 %

» Polyenové mastné kyseliny 10 %

* Transnenasycené mastné kyseliny max. 1 %

e Aditiva emulgator E 471
barvivo E 160a [36].

3.2 Akovac SV

Pouziva se pro vyrobu Zlaté Hané k namazani¢sSrafinovanych a hydrogenovanych

rostlinnych olej. Vhodny procast&né nebo plné nahrazeni @é&ho tuku.

* Volné mastné kyseliny (jako olejova) max. 0,1 %
* Bod tani 31°C

* Nasycené mastné kyseliny 28 %

* Monoenové mastné kyseliny 48 %

* Polyenové mastné kyseliny 15 %

* Transnenasycené mastné kyseliny max. 9 %

* Aditiva emulgator E 471
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barvivo E 160a

vitaminy A aD [36].

3.3 Akovac SVO

Pouziva se k vyrabZlaté Hané olivové. Siés rafinovanych a hydrogenovanych rostlin-

nych olefi. Vhodny procast&né nebo pIlné nahrazeni mh€ho tuku, jako faze roztiratel-

ného tuku.

* Volné mastné kyseliny (jako olejova) max. 0,1 %

* Bod tani 30 °C

* Nasycené mastné kyseliny 39 %

* Monoenové mastné kyseliny 46 %

* Polyenové mastné kyseliny 12 %

» Transnenasycené mastné kyseliny 3 %

* Aditiva emulgator E 471
barvivo E 160a
vitaminy A aD [36].

3.4 Maslo

SlozZeni: smetana, neobsahuje lepek, konzaftatky ani geneticky modifikované surovi-
ny.
Fyzikalrg chemické parametry: tuk — 83 %, netuky max. 2 ¥yIK max. 15 mmol.kg'"

Mikrobiologické parametryEnterobakteriaceaemax. 100 v1 g, CPM max. 500 v 1 g,

plisne¢ max. 10 v 1 g, kvasinky max. 10 v 1lgsteria monocytogeneseg. ve 25 g.

Senzorické parametry: vzhled a barvaifozend, nazloutla, konzistence — stejnoroda,
narezu mohou byt drobné kapénky vody nebo podmasii, ahviné — ariSkow mandlova,
cista.

Primérné nutréni hodnoty na 100 g: energeticka hodnota 3090 ¥4 Keal, tuk 83 g, bil-
koviny 0,5 g, sacharidy 0,7 g.
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Plan kontroly:
Zrani smetany petrifilm neg.
tuk 35,1-42,4%
titratni kyselost 4,0-5,6 SH
teplota 6—-10°C
Ohrev na stl. teplotu teplota 8-15°C
Stloukani podmasli tuk max. 0,8 %
kyselost 5,6 — 6,8 SH
maslo obsah vody 15,0-159% max. 16 %
Baleni hmotnost 247 - 253 g min. 246,3 g
pouzitelnost 2 ®sice [36].

3.5 Selské maslo

SlozZeni: smetana, smetanovy zakys 1 %. Neobsadgd,| konzervani latky ani genetic-

ky modifikované suroviny.

Fyzikalre chemické parametry: tuk — 77 %, netuky max. 2,3 ¥VIK max. 20 mmol.kg

! pH4,9-55.

Mikrobiologické parametryEnterobakteriaceaenax. 100 v 1 g, plishmax. 100 v 1 g,

kvasinky max. 100 v 1 d,isteria monocytogenaseg. ve 25 g.

Senzorické parametry: vzhled a barva firgzena, nazloutla, konzistence — stejnoroda,
narezu mohou byt drobné kapénky vody nebo podmasit, aviné — ariSkow mandlova,

cista, mirrg nakysla.

Praimérné nutréni hodnoty na 100 g: energeticka hodnota 2870 &3 kgal, tuk 77 g, bil-

koviny 0,5 g, sacharidy 0,8 g.
Plan kontroly:
Zrani smetany

petrifilm neg.

tuk 351-42,4%
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titradni kyselost 4,0-5,6 SH

teplota 6-10°C
Ohtev na stl. teplotu teplota 8-15°C
Stloukani  podmasli tuk max. 0,8 %
kyselost 6,2 — 7,4 SH
maslo obsah vody 18,5-20,5% max. 22,5 %
pH 5,1-5,3 49-55
Baleni hmotnost 247 - 253 g min. 246,3 g
pouzitelnost 2 sice [36].

3.6 Zlata Hana

Slozeni: rostlinny tuk (akoblend ECE), i tuk (7 %), smetanovy zakys, emulgator
E471, barvivg3-karoten.

Fyzikalné chemické parametry: tuk 73 % (15 % wtmiého tuku, 85 % rostlinného tuku).

Mikrobiologické parametryEnterobakteriaceaenax. 10 v 1 g, plishmax. 100 v 1g , kva-

sinky max. 100 v 1 d,isteria monocytogene®eg. v 25 g.

Senzorické parametry: vzhled a barvaifozend, nazloutla, konzistence — stejnoroda,
naiezu mohou byt drobné kapénky vody nebo podmadiiradelnost — dobra, ckiwa \i-

n¢ —Cista po pouzitych surovinach.

Praimérné nutréni hodnoty na 100 g: energeticka hodnota 2800 &38- kcal, tuk 73 g,
bilkoviny 0,6 g, sacharidy 0,8 g.

Plan kontroly:

Zrani smetany petrifilm neg.
tuk 38,2-445%
titratni kyselost 3,6 — 5,6 SH
teplota 6-12°C

Ohrev na stl. teplotu teplota 10-15°C
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Stloukani podmasli tuk max. 0,8 %
kyselost 6,2 —7,4 SH
maslo obsah vody 19,0-21,0% max. 23,0 %
pH 51-5,3 49-55
Baleni hmotnost 247 — 253 g min. 246,3 g
pouzitelnost 2 isice [36].

3.7 Zlatd Hana olivova

SloZeni: rostlinny olej (akovac SVO), odtgné mléko, olivovy olej, smetanovy z&kys,

jedla €il, emulgator E 471, barviv@-karoten, vitaminy A a D, aroma.
Fyzikalné chemické parametry: tuk min. 73 % (z toho 15 %al&ho oleje).

Mikrobiologické parametryEnterobakteriaceagnax. 200 v 1 g, plishmax. 100 v 1 g,

kvasinky max. 100 v 1 d,isteria monocytogenaseg. v 25 g.

Senzorické parametry: vzhled a barva firgzena, nazloutla, konzistence — stejnoroda,
naiezu mohou byt drobné kapénky vody nebo podmadiiradelnost — dobra, ckiwa \i-

n¢ — Cista po pouzitych surovinach.

Praimérné nutréni hodnoty na 100 g: energeticka hodnota 2760 &J kgal, tuk 73 g, bil-
koviny 0,6 g, sacharidy 0,8 g.

Plan kontroly:
Zrani smetany petrifilm neg.
tuk 38,2-445%

titradni kyselost 3,0-5,6 SH

teplota 6-12°C
Ohtev na stl. teplotu teplota 10-15°C
Stloukani podmasli tuk max. 0,8 %

kyselost 6,2 — 7,4 SH

maslo obsah vody 19,0-21,0% max. 23,0 %
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pH 5,1-5,3 49-55
obsah NaCl 0,2-0,28% max. 0,3 %

Baleni hmotnost 199 -201g¢ min. 197 g
pouzitelnost 2 isice [36].

3.8 Zlata Hana k namazani

SlozZeni: rostlinny olej (akovac SV), odténé mléko, olivovy olej, smetanovy zakys, jedla

sul, emulgator E 471, barviv-karoten, vitaminy A a D, aroma.
Fyzikalné chemické parametry: tuk min. 73 %.

Mikrobiologické parametryEnterobakteriaceagnax. 200 v 1 g, plisnmax. 100 v 1g,

kvasinky max. 100 v 1 d,isteria monocytogenaseg. ve 25 g.

Senzorické parametry: vzhled a barva firgzena, nazloutla, konzistence — stejnoroda,
naiezu mohou byt drobné kapénky vody nebo podmadiiradelnost — dobra, chiwa \i-

n¢ — Cista po pouzitych surovinach.

Praimérné nutréni hodnoty na 100 g: energeticka hodnota 2760 &J kgal, tuk 73 g, bil-
koviny 0,6 g, sacharidy 0,8 g.

Plan kontroly:
Zrani smetany petrifilm neg.
tuk 38,2—-445%

titradni kyselost 3,0-5,6 SH

teplota 6-12°C
Ohtev na stl. teplotu teplota 10-15°C
Stloukani podmasli tuk max. 0,8 %
kyselost 6,2 — 7,4 SH
maslo obsah vody 19,0-21,0% max. 23,0 %
pH 5,1-5,3 49-55

obsah NacCl 0,1-0,18% max. 0,2 %
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Baleni hmotnost 298,5-301¢g min. 297 g

pouzitelnost 2 isice [36].
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4 PRINCIPY METOD POUZIVANYCH P RI ANALYZACH

4.1 Obsah vody v masle

4.1.1 Stanoveni obsahu vody fesnou metodou

Metoda spoiva v suSeni vzorku do konstantniho Ubytku hmotr@st¢éna hmotnosti ne-
piesahujici 0,5 mg)ip 100 — 104 °C. Jde o ndmou metodu stanoveni obsahu vody.
K urychleni suSeni se pouziva fsky pisek. V pipact stanoveni obsahu vody v mésle jde
o referegni metodu. Je poénn¢ zdlouhava, trva asi 3 — 4 hodiny, nevhodna proiopez
rani kontrolu [37,38,39,40].

4.1.2 Stanoveni obsahu vody v masle technickou orientai metodou

Obsah vody v masle se stanovi po vytaveni 10 gav@s&lZzenim na mastkych vahach.
Do kelimku se navazi 10 g masla, uchopi se &i@sh nad kahanem se vytavi voda (maslo
piestane Suii, je ¢iré, na de& je mirrg hnéda sedlina). Po vychladnuti se da kelimek
na pravou misku vah, pohybem jezdce na horni stupeiupravi rovnovaha ¢i¢ky vah.

Z polohy jezdce se od® na vahadleifmo % vody v masle [38,39].

4.1.3 Stanoveni obsahu vody infréervenou spektrometrii

Pomoci pistroje, ktery vyuzivd metodu blizké infexvené reflektatni spektrofotometrie
(NIR) Ize stanovit obsah vody. Je to empiricka rdatdakze fistroj musi byt pedem na-
kalibrovan. Metoda je zaloZena n&teni znén intenzity absorbovaného nebo odrazeného
elektromagnetického #éni v infra&ervené oblasti spektra molekulami ve vzorku. Jddnot
vé charakteristické frekvence jsou absorbovany islampi atonti nebo vazbami mezi ato-
my a intenzita &chto charakteristickych absdrmich pas pak zavisi na obsahu vody
[41,42,43].

4.2 pH méasla

Aktivni kyselost masla se zjisti kvalitnim, spréwrakalibrovanym pH-metrem, s vhodnou

citlivou vpichovou elektrodou [39].
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4.3 Obsah soli v masle

Pritomnost NaCl se stanovi titt@& dustnanem gibrnym za pouZziti indikatoru chromanu
draselného do oranzového zbarveni, které vydrzs.3Brovadi se i slepy pokus (misto

vzorku se pouzije voda) [38,42].

4.4 Obsah netuki

Obsah netuk se stanovi vdzkovou metodou po agpd vody, po extrakci tuku z masla
petroléeterem a vysuSeni netukového zbytkugplot 100 — 104 °C do konstantni hmot-
nosti [38,39,42].

4.5 Obsah volnych mastnych kyselin

Maselny tuk se rozpusti ve &an etanolu a dietyléteru a titruje se agnym roztokem
hydroxidu draselného.iPtitraci se stanovi mnozstvi volnych MK, vzniklyguocinajici
lipolyzou maselného tuku, které jsou nerozpustn&od a Zistavaji v maselném zrnu
[39,41,42,43].
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. PRAKTICKA CAST
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5 METODIKA PRACE

5.1 Pouzité pristroje a pomicky
analytické vahy Gibertiny
exsikator se silikagelem

laboratorni susarna Memmert (vyrobce Memmeémbicko) s moznosti regulace na 100 —
104 °C

kelimky z korozivzdorného kovu

frity ze Zaruvzdorného skla, porovitost od 16 dqaf) s odsavaci &ou
vyvéva

elektricky vdi¢, vyrobce ETA

kleSt€ na kelimky

moisky pisek

sklerené tyinky

piistroj INFRAMATIC 8600 (NIR analyzator), vzorkovacéla s pistem, ocelovy dréatek,
na provozni réeni obsahu vody v tucich, vyrobce PERTEN INSTRUMBNAB, Svéd-

sko

Erlenmayerovy bigky se zabrusem

mikrobyrety

vodni lazé& Memmert (vyrobce Memmert,dhecko)
sitko

pH-metr, typ pH 330 s kombinovanou elektrodou ataxg¢sym cidlem teploty, vyrobce
WTW Wissenschatftlich — TechnischegmNecko
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12/01/2011

Obréazek 3 Laboratorni suSarna
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5.2 Pouzité chemikalie

petroléter

dusitnan stibrny (0,1 mol.dri)

chroman draselny (5 % hm.) — rozpusti se 53@rR;, v 1000 g destilované vody
hydroxid draselny o koncentraci 0,02 mol:@mmetanolu

fenolftalein

dietyléter

etanol, 94%

smésné rozpougtlo (etanol a dietyléter v pafru 1:1)

bezvody siran sodny

pufry

12/01/2011

Obrazek 4 Normanal na&ipravu roztoku NacCl
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5.3 Pouzité vzorky

Tabulka 3 Analyzované vzorky

Vzorek Obrazek Hmotnost Trvanlivost
1. Maslo 250 ¢ 40 dni
2. Selské maslo 250 g 2 nisice
3. Zlatd Hana 250 g 2 nisice
(ZH) e

.hn - IZrIl]r'ZUWI
4. Zlata Hana 200 g 2 ndsice
olivovéa
(ZH olivova)
5. Zlatd Hana 300g 2 ndsice
k namazani
(ZH k namazani)

5.3.1 Vyzivové hodnoty na 100 g uvedené na obale vyrobcem
Maslo: energie 3090 kJ (737 kcal), bilkoviny 0,5gcharidy 0,7 g, tuk 82 g.
Selské maslo: energie 2870 kJ (685 kcal), bilkp@is g, sacharidy, 0,8 g, tuk 77 g.

Zlata Hana: energie, 2760 kJ (659 kcal), bilkovirly g, sacharidy 0,8 g, tuk 73 g, nenasy-
cené MK 36 gw-3- MK 1 g, TransMK < 1 g.
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Zlata Hana olivova: energie 2760 kJ (660 kcal)kdviny 0,6 g, sacharidy 0,8 g (z toho
cukry 0,8 g), tuk 74 g (z toho: olivovy olej 11 masycené MK 30,3 g, nenasycené MK
43,7 gtransMK < 1 g), vlaknina 0 g, sodik 0,1 g, vitamin AG#g (tj. 80 % denni dopo-
ruéené davky), vitamin D 4,0 ug (tj. 80 % denni dogené davky), vitamin E 9,6 mg (tj.
80 % denni doporiené davky).

Zlata Hana k namazani: energie 2760 kJ (660 Ka#Koviny 0,6 g, sacharidy 0,8 g (z toho
cukry 0,8 g), tuk 74 g ( z toho nasycené MK 3lapasycené MK 43 gp-3- MK 2,2 g,
trans MK < 1 @), vldknina 0 g, sodik 0,1 g, vitamin A®B#g (tj. 80 % denni dopatené
davky), vitamin D 4,0 pg (tj. 80 % denni dop&ené davky), vitamin E 9,6 mg (tj. 80 %
denni doporéené davky).

U kazdého vzorku bylo stanoveno % vody provozniowhetl a za pouZitiifstroje Infra-
matic 8600. Dale aktivni kyselost - pH (krémzorki Masla, kde se smetanovy zakys ne-
piidava). Obsah soli byl stanoven u vSech viiarkd olivové a ZH k namazani. Obsah
netuki a volnych MK a obsah vodygsnou metodou byl stanoven pouze u jednoho vzorku
z kazdé Sarze. Z provoznichwbdi jsou tyto d¢ metody malo efektivni, jsou sicégsné,
ale zdlouhavé. V provozni praxi maji spiSe vyznakojkontrolni vzorky celé Sarze.

V nize uvedené tabulce je qat vzorki na tato stanoveni uveden za lomitkem.
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5.4 Metodika stanoveni

5.4.1 Stanoveni obsahu vody fesnou metodou

Vzorek se zaiteje do konzistence umidjici dikladné promichani - teplota nesniékro-
¢it 35 °C. Vzorek se nasledmochladi na laboratorni teplotu, musi se az do leyemi mi-

chat. Vzorek se co ndjae po ochlazeni odvazi.

Kelimek se susi v suS&mii teplo€ (100 — 104 °C) nejménl hodinu. Pak se ochladi
v exsikatoru na laboratorni teplotu a zvazi séesmosti na 0,1 mg. Do kelimku se poté
navazi 5 — 6 g vzorku ggsnosti na 1 mg. Kelimek se vzorkem se susi vigupareplo-

t¢ (100 — 104 °C) po dobu 1 hod. Kelimek se pak atihleexsikatoru a zvazi ggsnosti
na 0,1 mg. Znovu se suSi 1 hodinu a dale vzdy pmiBitach, picemz se vzdy ochladi
a zvazi do dosazeni konstantni hmotnosti¢(mhmotnosti negsahujici 0,5 mg). Vip

padé zvySeni hmotnosti se pro vyE vezme nejnizsi zaznamenana hmotnost.

Vypocet: Pro kazdy ze dvou zkuSebnich vZode vypdte obsah vody E, jako hmotnostni

procento s pouzitim nasledujiciho vzorce:

E= 2T x300

m —m,
kde: my je hmotnost prazdného kelimku vrg, je hmotnost kelimku a zkuSebniho vzorku
pied suSenim v gy, je hmotnost kelimku a zkuSebniho vzorku po vysusemi Kone-
nym vysledkem je aritmeticky pmér E ze ziskanych hodnot, vyj@hy na 1 desetinné
misto [36].

5.4.2 Stanoveni vody v masle provozni metodou {fstroj Inframatic 8600)

Tato metoda je empiricka, proto musi byt Inframatiedem zkalibrovan. Po spast pii-
stroje je feba pistroj ponechat 50 minut z&t na provozni teplotu. Poté se vybere kalib-
race podle analyzovaného produktu. Vzorek se vikitgm cely. Nabere sergbytek
vzorku a potom se posune pist do prvni (vysutétpolRebytek vzorku se strhne ocelo-
vym dratkem. €lo cely se vlozZi na doraz do dek nastavce a zajisti dotazenimckii.

Analyza je odstartovana stisknutim¢ftia S. ProbBhne analyza a po jejim skiami se
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na displeji objevi vysledek. Vyjme s&d cely, vysune se zcela pist a cela se vyprazdni.

Povrch vzorku éstava ve vzdalenosti 1 mm od skirého okénkaifstroje [36].

5.4.3 Stanoveni aktivni kyselosti — pH

Aktivni kyselost mésla a tuikse stanovi pomoci citlivého pH-metru a vhodné lvpié
elektrody. Ped analyzou se provede kalibrace pH-metru podl@di@vnejprve na pufr
s pH = 7, poté na pufr s pH = 4. Kyselost maslaoriagimbinovaného tuku se 2ih jem-
nym vtlatenim vpichové elektrody do vzorku, po ustéaleni éd& displeji se odee pH
vzorku. Po kazdém ukdgani nereni je nutné d@ft elektrodu tampdénem s rozpotdiem

nebo jinym vhodnyngisticim roztokem [36].

5.4.4 Stanoveni mnozstvi NaCl

Piitomnost NaCl se stanovi titias dusiénanem sfbrnym (0,1 mol.drif) za pouZiti indi-
katoru chromanu draselného. Vzorek méasla nebogakuavazi do tittai baiky v rozme-
zi 4,5 - 5,5 g (siesnosti na 0,05 g). Ke vzorku séda 100 ml vrouci destilované vody
a vzorek se necha rozpottsta olasného promichani. Obsah tsménadoby se za micha-
ni mirrg zchladi a fidaji se 2 ml indikatoru chromanu draselného.¢Smse za michani
titruje dustnanem gibrnym, dokud se nedosdhne oranzového zbarvengé ki 30 s.
Titraci vzorku je vhodné pokud mozno provésttpplot okolo 50 °C. Stejnym Zfsobem

se provede slepy pokus, ale s vynechanim vzorku.
Obsah soli v % se vypte podle vzorce:

5844* (a—b) * 01
m

% NaCl =

kde: a je spoteba AgNQ (0,1 mol.dn?) pii titraci vzorku, b je spoteba AgNQ
(0,1 mol.dn?®) pii slepém pokusum je navézka vzorku v g. Vysledek se zaokrouhli
na 0,01 % (hmotnostni zlomek) [36].

5.4.5 Stanoveni obsahu netut v masle

Obsah netuk se stanovi vazkovou metodou po a@pé vody, po extrakci tuku z masla
petroléterem a vysusenim netukového zbytikugplo& 100 — 104 °C do konstantni hmot-

nosti. Frita i kelimek se susfiggeplot 100 — 104 °C po dobu 1 hodiny, ochladi se v exsi-
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katoru na pokojovou teplotu a zvaziiggnosti na 0,0001 g. Do vychlazeného kelimku se
odvazi asi 10 g vzorku ggsnosti na 0,0001 g. Kelimek se opauzahiva, aby se maslo
rozpustilo. Zakiva se tak dlouho, az masléeptane gnit, piicemz nesmi dojit kigpaleni.
Obsah kelimku se ochladi v exsikatoru na pokojaeplotu. Do kelimku seffwa 20 — 25

ml petroléteru a tuk se rozpusti za lehkého micHZoztok s usazeninou sgepje do frity

a filtruje se za pouziti vgwy. Fridani petroléteru aiplévani roztoku s usazeninou do ke-
limku se opakuje 3x. Kelimek a frita se susi 2 hggii teplo 100 — 104 °C. Nasledujici
vazeni se provadi po suSeni vzdy za 30 minut takhdl, aZ rozdil mezi édma po sob

nasledujicimi vazenimi je 0,001 g nebo mensi.

Obsah netuk v masle a ve s&snych tucich (v) v % se vypita podle vzorce:

kde: m; je hmotnost prazdného kelimku po vysuSeni mge hmotnost kelimku s netuko-
vym podilem po vysuSeni v gije hmotnost prazdné misky po vysuSeni wgje hmot-
nost misky s netukovym podilem po vysuSeni wgje hmotnost navazovaného podilu

vzorku k rozboru v g [36].

5.4.6 Stanoveni volnych mastnych kyselin

Maslo se rozpustiipteplo® 50 °C a tavenina se filtrujergs suchy skladany filtr {p.
vysuSeny Ng5QOy) pri téZze teplot. Navazi se 5 — 10 g vzorku (a) s oeen na 0,01 g.
K navazenému mé&ému tuku seida 50 ml snisi etanol:éter (1:1ksne predem zneutra-
lizované na fenolftalein. S#s se titruje na 0,5 ml indikatoru roztokem 0,1 mhoi®> KOH
do zneny zabarveni, které vydrzi 30 s. Natatku série réreni se provadi slepa zkouska.
Vypocet:

Latkovy obsah volnych mastnych kyselin (LVMKg vypd@te podle vzorce:

* *
LVMK = w[mmol.kg'l]
a

kde:a je navazka v gb je spofeba 0,1 mol.dii KOH pri titraci po odéteni slepé zkous-
Ky, c je presn& koncentrace titfiaiho roztoku KOH [36].
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6 VYSLEDKY A DISKUSE

6.1 Vysledky stanoveni obsahu vody v masle

Obsah vody byl stanoven podle postupu uvedenélapitdte 5.4.1, je to referéni meto-

da nepimého stanoveni obsahu vody v masle.

Tabulka 5 Pimérny obsah vodyigsnou metodou v % + S.D.

Vyrobek Rijen 2010 Leden 2011 Duben 2011
Maslo 15,63 +£0,12 15,65 +0,12 15,49 +0,11
Selské maslo 19,23 +0,12 19,18 £ 0,11 19,01 + 0,07
Zlatd Hana 21,67 £0,12 21,78 +£0,11 21,66 £ 0,08
ZIl. Hana olivova 21,80+0,1 22,01 £0,13 22,011,820

ZI. Hana k namazani 21,75+ 0,05 21,61 0,09 21,008

S.D. — smrodatna odchylka

Tato metoda se ve firpouziva nejastji pti kalibraci, @i spornych vysledcich a pro kon-
trolu presnosti vzorik na gistroji Inframatic. Z kazdé Sarze se odbira jerefeazorek,
ktery se zkouSi touto metodou. Pro ostatni vzokstguje provozni metoda na Inframa-
ticu, kterd je velice rychla (stanoveni je provemdo 2 min.) a jehofpsnost je dostaijici

pro provozni vyrobu masla.

Z vysledki je patrné, Ze imérny obsah vody je drzen nepatrpod horni hranici, kterou
udava norma nebo hodnoty uvedené na obale. Tekerromického hlediska migmevy-
hodné, ale z hlediska praxe nelze tyto hodnotyigzvagiz by u gkterych vzork doSlo
k ptekrateni horni hranice a nutnosti vyrobekepracovat nebo gdat s rizikem pugni
nevyhovujicich vyrobk do olhu. S tim souviseji dalSi naklady ni@pracovani nebo po-

kuty veterinarniho dozoru. Vliv tmiho obdobi vysledky nijak neoviivje.

Provozni metoda a jeji stanoveni je uvedeno v &bgph.4.2, pouziva se na zkouSeni hoto-
vych vyrobki (vystupni kontrola, z kazdé palety 1 vzorek) fa rpezioperani kontrole

pii kontinualnim stloukani masla. Vysledky slouZziloas zmaselovate pro Upravu obsa-
hu vody @i stloukani. Vzorek odebira obsluha po najeti taakdale pak po 20 minutach

(za tuto dobu je vyrobeno asi 800 kg masla).
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Tabulka 6 Pimérny obsah vody u jednotlivych vyrobla Inframaticu v % + S.D.

Vyrobek Rijen 2010 Leden 2011 Duben 2011
Maslo 15,55+ 0,47 15,67 £ 0,45 15,52 £ 0,53
Selské maslo 19,22 £ 0,29 19,12 £ 0,37 19,08 £ 0,32
Zlatd Hana 21,81 +£0,45 21,91 £ 0,53 21,78 £ 0,55
Zl. Hana olivovéa 21,88 + 0,52 22,11 +0,55 22,08,48

ZI. Hana k namazani 21,70 £0,43 21,62 £ 0,38 21,0311

S.D. — smrodatna odchylka

Tyto vysledky jsou téri shodné sigdchozi metodou, je zdétgi snérodatna odchylka,
coz je dané velkym @tem vzorki. Je vidt, Ze tato metoda zcela pasige pro provozni

ucely, zejména pro svou rychlost vy drive pouzivanou kelimkovou provozni metodu.

6.2 Vysledky stanoveni aktivni kyselosti
Popis metody je uveden v kapitole 5.4.3, pouZiviiseezioperani i vystupni kontrole.

Tabulka 7 pH jednotlivych vyrolik+ S.D.

Vyrobek Rijen 2010 Leden 2011 Duben 2011
Maslo X X X

Selské maslo 5,15+0,11 5,17 +£0,16 5,21 +0,14
Zlata Hana 5,15+0,13 5,14 + 0,13 5,17 £ 0,12
Zl. Hana olivova 5,13+0,13 5,19 +£0,13 5,18 £30,1
Zl. Hana k namazani 516 £0,12 518 £0,13 5,0914

S.D. — sm¥rodatna odchylka

Aktivni kyselost se udrzuje ve spravnych mezichziRezi 5,1 — 5,3 si firma stanovila
na zaklad organoleptickych a mikrobiologickych vyslegkneni dano zadnou normou.
Smetanovy zakys prodluzuje trvanlivost masla (ma&ice), zejménagsobi kyselym pro-

stredim proti plisnim — z tohoto hlediska j@e¥ité udrzet pH pod 5,4. Z hlediska chuti se
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pH pod 5,0 projevuje jakoiphs kyselé. Vzorky jsou odebirany ve stejné fraksiejako

vzorky ke stanoveni vody — meziop&mai vystupni kontrola.

6.3 Vysledky stanoveni obsahu NaCl

Stanoveni probiha podle postupu uvedeného v kepiidl.4, pouziva sefipmezioperani

I vystupni kontrole.

Tabulka 8 Obsah NaCl u jednotlivych vyrdbk % + S.D.

Vyrobek Rijen 2010 Leden 2011 Duben 2011
Maslo X X X

Selské maslo X X X

Zlatéd Hana X X X

Zl. Hana olivova 0,2398 + 0,0441 0,2517 £0,0412 2364 + 0,0462
Zl. Hana k namazani 0,1749 + 0,0214 0,1813 + 0,0395 0,1710 + 0,0382

S.D. — sm¥rodatna odchylka

Sal ma pro vyrobek vyznam pouze organolepticky, vttmmnozstvi (0,3 %) nema vliv
na trvanlivost. Vysledky spadaji do rozmezi, kterdirma zvolila. Vzorky se odebiraji
pii mezioperani kontrole i najizdni tanku a dale po 40 minutachi pystupni kontrole

u kazdé druhé palety. Stanoveni je $ard zdlouhawjSi nez obsah vody a pH (trva asi 10

minut). Vysledky jsou udrZzeny v daném rozmezi.

6.4 Vysledky stanoveni obsahu netuk

Metoda stanoveni je uvedena v kapitole 5.4.5, pduge jen omezénu malého pétu

vzorku.
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Tabulka 9 Obsah nettilu jednotlivych vyrobk v % + S.D.

Vyrobek Rijen 2010 Leden 2011 Duben 2011
Maslo 1,82+0,12 1,74 +0,13 1,88 +0,14
Selské maslo 2,36 +0,1 2,19+0,11 2,41 +0,12
Zlata Hana 2,55+0,16 2,51+0,14 2,56 +0,13
Zl. Hana olivova 2,9+0,07 2,83+0,11 2,91 +0,15
Z|. Hana k namazani 2,85+0,15 2,88 £0,15 2,818

S.D. — smrodatna odchylka

U masla je legislativou stanoven obsah nétd& 2 %, u sfsnych tuk hodnota neni sta-

novena. Z praxe lze usoudit, Ze této hodnoty nédm&hnout, vippad firmou vyrakEnych

smeésnych tuki se obsah netukpohybuje od 2 do 3 %. Provaznelze tyto hodnoty ovliv-

nit. U masla jsou hodnoty dané legislativou dodyz&fzorky jsou odebirany z kazdé Sarze

vyrobku.

6.5 Vysledky stanoveni obsahu volnych mastnych kyselin

Metoda je uvedena v kapitole 5.4.6, pouziva s@fpazes u malého p&tu vzork.

Tabulka 10 Obsah volnych mastnych kyselin v jedmgth vyrobcich v % + S.D.

Vyrobek Rijen 2010 Leden 2011 Duben 2011
Maslo 12,67 + 0,74 12,31 + 0,56 12,71 + 0,49
Selské maslo 11,97 +1,09 11,21 + 0,92 12,02 + 0,93
Zlata Hana 11,77 + 1,69 12,12 +1,01 12,33+1,34
Zl. Hana olivova 11,94 +0,8 12,91 + 0,82 13,04,69

Zl. Hana k namazani 12,72 + 0,13 12,89 + 0,72 13,0192

S.D. — sm¥rodatna odchylka

Obsah neni stanoven legislativou, v praxi se pojeybezi 11 — 14 %, provozriento ob-

sah nelze ovlivnit. Vzorky se odebiraji z kazd&&ar
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Legislativou jsou stanoveny hodnoty pouze pro Makteré ma obsahovat min. 82 %
mléného tuku, max. 16 % vody a max. 2 % nétuezi konkuretini vyrobky v tétarade
pati nag. Maslo Moravia (Mlékarna OleSnice), Tatra masldgkérna Hlinsko) a Jiho-

ceské maslo (Jikeské mlékarny), které maji shodné parametry.

Obdobou vyrobku Selské maslo je méaslo z daés&ych mlékaren s nazvem Jbeké ne-
délni maslo, které také obsahuje smetanovy zakysohbg uvadi obsah tuku 78 %, coz

odpovida obsahu vody max. 19 % a max. 3 % rietuk

Se Zlatou Hanou Ize srovnat vyrobek digskych mlékaren Jiteské AB méslo. Na rozdil
od ZH obsahuje 0 4 % vice celkového tuku tj. 77z%ho 58,5 % miného tuku (ZH jen
15 %). Z tchto hodnot Ize vypoitat obsah vody, ktery je 20 % a 3 % nétuketuky
u smeésnych tuki se pohybuji mezi 2 — 3 %, zbytekgada na vodu).

Vyrobky ZH olivova a ZH k namazani obsahuje jertliasy tuk, coz lze jen&Zko porov-
navat s jinymi rostlinnymi tuky, které jsou vygd@ jinou technologii nez stloukanimézp

novacim zgsobem.
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ZAVER

Cilem této prace bylo sezndmeni s problematikoti sulklediska vyroby, sloZeni a vyZivy.
Maslo a roztiratelné tuky patk zakladnim denhpouzivanym surovinam, nelze opome-
nout ani to, Ze maslo byva s@sti hmotnych statnich rezerv¢dsti o vyZiv je pojednano

o vlivu tuka na zdravotni stav a nadzory odbofniktéto oblasti. Zalezi na kazdém z nas,
ke kterému druhu tuku séiklonime, v kazdémifpack je na mist mnozstvi tuku ve stra-
vé omezovat. Maslo ma idealni organoleptické vlaginasle obsahuje cholesterol
a v dnesni usighané dob je treba i gfipomenout horsi roztiratelnost. RoztirateIn&sneé

a rostlinné tuky maji horsi organoleptické vlastnasa rozdil od masla neobsahuji cho-
lesterol, ale vyznamné nenasycené MK. Zaiiox&ak mohou obsahovaans MK. Po vy-

taZzeni z lednice jsou ihned ide&loztiratelné.

7

asti je zhodnocena provozni kontrola masla, kierdegbytna i kazdé vyro-

%

V praktické¢
b¢ potravin a wuje jakost vyrobku. Zakladnim ukazatelem jakoststage obsah vody,

i kdyZ legislativa utuje mnozstvi vody jen v masle, u roztiratelnychitukiuje mnozstvi
vody vyrobce. Tento ukazatel musi byt osrana obalu a je pro vyrobce zavazny. Na oba-
lu se znai obsah tuku, nikoli obsah vody. DalSi gasti kron& tuku a vody jsou netuky. Je
tedy nutné si u noveho vyrobku stanovit Zadany ¢ngdinou technologii dosazitelny) ob-

sah vody a netuka ukit spravny obsah tuku, obsazeného ve vyrobku.

Obsah vody je tedy u vyroby masla a roztiratelnydi s€zejni rozbor. B vyrob¢ slouzi
mezioperani kontrola obsluze k udrzeni optimalniho rozm&¥stupni kontrola rozhodu-
je o dodrzeni kvality vyrobku. Ve zkoumanych vzotcbylo deklarované mnozstvi vody

(resp. obsah tuku) u vzarlpii vystupni kontrole dodrzeno.

DalSim dilezitym ukazatelem jakosti masla je pH, které zaj@ vhodné organoleptické
vlastnosti a trvanlivost vyrobku. Vyrobce obsah sanevého zakysu stanovuje sam, le-
gislativou neni mnozstvi stanoveno. U vSech zkouwmtarvzorki bylo vhodné rozmezi

dodrzeno.

Primérny obsah soli byl u vSech vyrobldodrzen v daném rozmezitulSna ve vyrobku
pouze funkci chtovou. Jakost ovliuje nepatrdd. Legislativou neni mnoZstvi soli stano-
veno. Obsah vody, soli a pH oulivje a upravuje obsluha zmasalate. DalSi vlastnosti
jako obsah netuka obsah volnych MK netize obsluha ovlivnit. Vysledkythto rozboi

souzi jako ukazatele kvality surovin (lipolytickémény tuku). Stanovuji se pouze
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vV omezené nie @i vystupni kontrole,  mezioperani kontrole se neodebiraji. Vysledky
téchto rozboi jsou v dlouhodobém horizontu téimenenné a odpovidaji danym kritériim

(u masla legislativa povoluje max. 2 % netuk
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

DHA

EPA

FAO

HACCP

HDL

LDL

LVMK

MK

MUFA

PUFA

SFA

TFA

WHO

Dokosahexaenova kyselina
Eikosapentaenova kyselina
Food and Agriculture Organization — Organizace\givu a zenddélstvi

Hazard Analysis and Critical Control Points — Arzalynebezp# a kritické kon-
trolni body

High-Density Lipoprotein — lipoprotieny s vysokbustotou
Low-Density Lipoprotein — lipoproteidy s nizkou hot®u

Latkovy obsah volnych mastnych kyselin

Mastné kyseliny

Monounsaturated Fatty Acids - monoenové nenasycesné kyseliny
Polyunsaturated Fatty acids - polyenové nenasycersné kyseliny
Saturated Fatty Acid - nasycené mastné kyseliny

TransFatty Acids transizomery mastnych kyselin

World Health Organization — 8tova zdravotnicka organizace
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SEZNAM OBRAZK U
Obr. 1 Inframatic 8600
Obr. 2 pH — metr

Obr. 3 Laboratorni suSarna

Obr. 4 Normanal naffpravu roztoku NacCl
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SEZNAM TABULEK

Tab.
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Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.
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Tab.

1 Doportiené mnozstvi tuku a mastnych kyselin WHO/FAO 20p8jam vCR
2 Zastoupeni vybranych mastnych kyselincmdéo tuku

3 Pouzité vzorky

4 Poet a Sarze vzotk

5 Piimérny obsah vodyiesnou metodou v %

6 Pémerny obsah vody u jednotlivych vyrobkaa inframaticu v %

7 pH jednotlivych vyrohk

8 Obsah NaCl u jednotlivych vyrabk %

9 Obsah netuiku jednotlivych vyrobk v %

10 Obsah volnych mastnych kyselin v jednodivyyrobcich v %
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SEZNAM PRILOH

l. Kontinualni zmasalbva® Contimab firmy Simon Fréres, typ MD

1. Vybrané pojmy z vyhlasky 77/2003 Sb.
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PRILOHA P II: VYBRANE POJMY Z VYHLASKY 77/2003 SB., ( PRO
MLEKO A MLE CNE VYROBKY)

* Maéslo - ml€ny vyrobek obsahujici vyhradmmléiny tuk ve forné emulze vody

a tuku.
« Cerstvé maslo - maslo do 20idad data vyroby.

e Stolni méaslo - maslo skladované nejdéle 24ind od data vyroby ib teplotach

-18 °C a nizsich.
» Podmasli - mlény vyrobek vznikajici jako vedlejSi produkii pyrobé masla.

* Mlékarenské maslo se ozthanazvem skupiny podle pozaddvivedenych v filo-
zed.2, tabulce 7 (tjcerstvé maslo — obsah tuku 80 — 90 %, obsah tukstgsuSiny

meére nez 2 %, obsah vody do 16 %) a obsahem tuku.

» Jako jednoslozkovy vyrobek Ize ozitanlékarenské maslo tipjehoz vyrolg byly

pouzity pouze sladka nebo zakysana smetana@ménktltura.

* U spotebitelsky baleného stolniho masla je datum pounotl 20 dii od data vy-
skladréni z mrazirenského skladu. Datum vyroby @me obal uteny pro spde-
bitele vyrobce, datum vyskladni z mrazirenského skladu ozhaa vrEjSi obal dis-

tributor a datum pouzitelnosti oztigorodejce.

e Oznaeni "tradéni" Ize pouZzit spol¢ s nazvem maslo, pokud vyrobek odpovida
poZzadavkm stanovenym vifloze¢. 2, tabulce 7 a surovinou je pouze mléko nebo

smetana a vyrobek obsahuje nejim8a % hm. tuku.

* Ozna&eni "maslo” Ize pouzit pro sloZzeny & vyrobek, pokud korday vyrobek
obsahuje nejmén75 % hm. tuku a byl vyroben z mastarstvého masla nebo stol-
niho masla a dalSich sloZzek uvedenych ve sloZzeobky podle zvlastniho pravni-
ho predpisu, obsahuje nejvyse 75 % hm., ale nefnG@% hm.tuku, pokud je vyro-
ben z dive uvedenych surovin a pokud ozeai daného vyrobku zahrnuje termin
"méslovy gipravek" nebo je sloZzeny z méasla a dalSich sloZzeksahem tuku
nejmérk 34 % hmotnostnich pouze ve spojeni se slovem slelvyg podle zvlastni-

ho predpisu.



Slozeny milény vyrobek se ozria ndzvem skupiny a obsahem tuku v procentech
hmotnostnich. Pokud ochucujidigané slozky obsahuiji jiny tuk nez rahg, uvede

se rovrz udaj o celkovém obsahu tuku v procentech hmatinast

Oweieni spravné deklarace obsahu tuku ve vyrobcichudmlgékarenské maslo
a koncentraty miného tuku, slozeny mi@y vyrobek a pomazankové maslo se pro-

vadi podle gilohy¢. 9.

Pramérny obsah tuku ve vyrobcich driuimlékarenské maslo a koncentraty &nié-
ho tuku, sloZzeny miiy vyrobek a pomazankové maslo, vyhodnoceny pooktup
pu uvedeného vifozec¢. 9, se nesmi liSit o vice nez = 1 % od deklarokharnsbsa-

hu tuku.

Obsah tuku ve vyrobcich drishmlékarenské maslo, sloZzeny kg vyrobek a po-
mazankové maslo, vyhodnoceny podle postupu uvedengiiloze¢. 9 v jednotli-

vych vyrobcich, se nesmi liSit o vice nez + 2 %delllarovaného obsahu tuku.

VSechny ostatni mééé vyrobky se skladujiippravuji a uvagli do okehu gi teplo-
té¢ od 4 do 8 °C.

Smisnym roztiratelnym tukem - jedly tuk, neboé&snztuzenych neboigesterifiko-
vanych tuki, nebo smis ztuZzenych aipesterifikovanych tuk s jedlymi oleji a tuky,
ve formé emulze vody a tuku, s obsahem 10 az 90 % hm.dwkobsahem 10 % az
80 % hm. mléného tuku z celkového obsahu tuku, kteryijetgplo® 20°C pevny;

nevztahuje se na sisny tuk koncentrovany.

U roztiratelného tuku, s&ésného roztiratelného tuku a tekutého emulgovangko t

se v ozn&eni uvede celkovy obsah tuku v procentech hmotiastn

U smesného roztiratelného tuku se uvede podilémdéo tuku z celkového obsahu

tuku v procentech hmotnostnich.

Smesi rostlinnych olej a olivového oleje, kdeffiomnost olivového oleje je vyzna-
¢ena slovl, symboly nebo grafickymi znazamimi na jiném mist obalu nez
ve slozZeni sisi, musi byt ozngeny slovy "snds rostlinnych oldj a olivového ole-
je" nebo uvedenim na#prislusnych rostlinnych oléja dale musi byt uveden podil

olivového oleje v % hm.
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Zit pouze v fipact, Ze snds obsahuje vice nez 50 % hm. podilu olivového oleje

*  Obchodni ozngni vyrobki jinych nez v odstavci obsahujicich olivovy olegekgi-
tomnost olivového oleje je vyzdena slovl, symboly nebo grafickymi znazarn
nimi na jiném mist nez ve slozeni vyrobku, musi byt nasledovano uviedgodilu

olivového oleje v procentech hmotnostnich z celkfist® hmotnosti vyrobku.

» Uvedeni podilu olivového oleje v procentech hmetnich z celkov&isté hmot-
nosti vyrobku podle ifgdchozi odrazky Ize nahradit uvedenim podilu oléravole-

je v procentech hmotnostnich z celkového obsahu tuk

Roztiratelny tuk a tekuty emulgovany tukibe obsahovat nejvySe 3 % hmotnostni

mléného tuku z celkového obsahu tuku.

Smesny roztiratelny tuk musi z celkového obsahu tuksahovat nejmé&nl0 %

hmotnostnich a nejvice 80 % hmotnostnichémédo tuku [35].

Priloha ¢. 9 k vyhlaSces. 77/2003: Owteni deklarovaného obsahu tuku v roztiratelnych,
smesnych roztiratelnych a tekutych emulgovanych tueicibsahu tuku ve vyrobcich dfuh
mlékarenské maslo a koncentraty éniého tuku, slozené nmidgé vyrobky a pomazankové

maslo.

U péti ndhodr odebranych vzork z partie uéené ke kontrole se postupuje nasledujicim

zpisobem:

» Porovna se aritmeticky fomér ziskanych vysledk péti analyz s deklarovanym ob-
sahem tuku. Deklarovany obsah tuku se povaZujelpavidajici, pokud se aritme-

ticky pramér neodliSuje o vice nez 1 % hm. od deklarovanélsalob tuku.

e Stoleranci (x 2 % hmotnostnich od deklarovanétgabb tuku nebo susiny) se po-
rovna @t jednotlivych vysled. Jestlize rozdil mezi nejvySSi a nejnizsi hodnotou
péti jednotlivych vysledk je mensSi nebo roven 4 % hmotnostnim, povazujease p

tie za vyhovujici.

* Pokud jsou spkny pozadavky zigdchozich dvou bdd kontrolovana partie se po-
vazuje za vyhovuijici, i kdyz jedna hodnotaés gtanoveni lezi mimo rozsah + 2 %

hmotnostnich od deklarovaného obsahu tuku [35].



