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ABSTRAKT 

V teoretické části je pojednáno o tucích z hlediska výroby, složení, lidské výživy a jejich 

vlivu na zdravotní stav. Cílem praktické bakalářské práce bylo zhodnotit provozní kontrolu 

výroby másla a směsných tuků vyráběných v Olma, a.s. Jde o základní chemické stanovení 

obsahu vody a aktivní kyselosti, dále pak obsah soli, obsah netuků a volných mastných 

kyselin.  
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ABSTRACT 

In the theoretical part is treated of fats from view of production, structure, human’s suste-

nance and their influence upon health condition. The objective of this bachelor work was to 

evaluate operating control of production of butter and mixed fats, which are produced in 

Olma a.s. It is about base chemical determination of water content and active acidity, salt 

content, non-fats content and free fatty acids. 

 

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

salt content, non-fat content, content of free fatty acids 



Chtěla bych touto cestou poděkovat vedoucí mé bakalářské práce Ing. Daniele Sumczynski, 

Ph.D. za odborné rady, cenné informace, poznatky, korekce při vypracování této práce a 

hlavně za její trpělivost. 

 

Prohlašuji, 

Prohlašuji, že odevzdaná verze bakalářské/diplomové práce a verze elektronická nahraná 

do IS/STAG jsou totožné. 



OBSAH 

ÚVOD....................................................................................................................................9 

I  TEORETICKÁ ČÁST .............................................................................................10 

1 LIPIDY, MÁSLO A ROZTÍRATELNÉ TUKY.................. ..................................11 

1.1 SLOŽENÍ LIPIDŮ ....................................................................................................12 

1.2 VÝŽIVA ................................................................................................................12 

1.2.1 Jakost tuků....................................................................................................14 
1.2.2 Složení mléčného tuku .................................................................................15 

1.3 TECHNOLOGIE VÝROBY MÁSLA A ROZTÍRATELNÝCH TUKŮ...................................17 

1.3.1 Výroba másla................................................................................................17 
1.3.2 Výroba ztužených a pokrmových tuků .........................................................18 

2 NEJVÝZNAMN ĚJŠÍ LEGISLATIVNÍ OPAT ŘENÍ V OBLASTI 
VÝROBY MÁSLA A SM ĚSNÝCH EMULGOVANÝCH TUK Ů ......................21 

2.1 SYSTÉM KRITICKÝCH BODŮ (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL 

POINTS – HACCP) ...............................................................................................22 

2.2 JEDLÉ TUKY A OLEJE.............................................................................................22 

2.3 MÁSLO .................................................................................................................23 

3 SPECIFIKACE POUŽITÝCH SUROVIN A ANALYZOVANÝCH 
HOTOVÝCH VÝROBK Ů.......................................................................................24 

3.1 AKOBLEND ECE...................................................................................................24 

3.2 AKOVAC SV.........................................................................................................24 

3.3 AKOVAC SVO......................................................................................................25 

3.4 MÁSLO .................................................................................................................25 

3.5 SELSKÉ MÁSLO.....................................................................................................26 

3.6 ZLATÁ HANÁ ........................................................................................................27 

3.7 ZLATÁ HANÁ OLIVOVÁ .........................................................................................28 

3.8 ZLATÁ HANÁ K  NAMAZÁNÍ ..................................................................................29 

4 PRINCIPY METOD POUŽÍVANÝCH P ŘI ANALÝZÁCH...............................31 

4.1 OBSAH VODY V MÁSLE .........................................................................................31 

4.1.1 Stanovení obsahu vody přesnou metodou....................................................31 
4.1.2 Stanovení obsahu vody v másle technickou orientační metodou.................31 
4.1.3 Stanovení obsahu vody infračervenou spektrometrií ...................................31 

4.2 PH MÁSLA ............................................................................................................31 

4.3 OBSAH SOLI V MÁSLE ...........................................................................................32 

4.4 OBSAH NETUKŮ ....................................................................................................32 

4.5 OBSAH VOLNÝCH MASTNÝCH KYSELIN.................................................................32 

II  PRAKTICKÁ ČÁST................................................................................................33 



5 METODIKA PRÁCE...............................................................................................34 

5.1 POUŽITÉ PŘÍSTROJE A POMŮCKY ...........................................................................34 

5.2 POUŽITÉ CHEMIKÁLIE ...........................................................................................36 

5.3 POUŽITÉ VZORKY .................................................................................................37 

5.3.1 Výživové hodnoty na 100 g uvedené na obale výrobcem ............................37 

5.4 METODIKA STANOVENÍ.........................................................................................40 

5.4.1 Stanovení obsahu vody přesnou metodou....................................................40 
5.4.2 Stanovení vody v másle provozní metodou (přístroj Inframatic 8600)........40 
5.4.3 Stanovení aktivní kyselosti – pH..................................................................41 
5.4.4 Stanovení množství NaCl.............................................................................41 
5.4.5 Stanovení obsahu netuků v másle ................................................................41 
5.4.6 Stanovení volných mastných kyselin ...........................................................42 

6 VÝSLEDKY A DISKUSE .......................................................................................43 

6.1 VÝSLEDKY STANOVENÍ OBSAHU VODY V MÁSLE..................................................43 

6.2 VÝSLEDKY STANOVENÍ AKTIVNÍ KYSELOSTI .........................................................44 

6.3 VÝSLEDKY STANOVENÍ OBSAHU NACL ................................................................45 

6.4 VÝSLEDKY STANOVENÍ OBSAHU NETUKŮ .............................................................45 

6.5 VÝSLEDKY STANOVENÍ OBSAHU VOLNÝCH MASTNÝCH KYSELIN..........................46 

ZÁVĚR ...............................................................................................................................48 

SEZNAM POUŽITÉ LITERATURY..............................................................................50 

SEZNAM POUŽITÝCH SYMBOL Ů A ZKRATEK .....................................................54 

SEZNAM OBRÁZK Ů .......................................................................................................55 

SEZNAM TABULEK........................................................................................................56 

SEZNAM PŘÍLOH............................................................................................................57 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 9 

 

ÚVOD 

Máslo patřilo k základním potravinám již v 18. století. Smetana se získávala ustáváním 

v krajáčích umístěných v chladných sklepech nebo krechtech stavěných na tekoucím poto-

ku. V 19. století vznikaly i první odstředivky a máselnice. Přibližně do 80. let 19. století 

spadají i počátky družstevního mlékárenství. Máslo patřilo u nás k základním oblíbeným 

potravinám i ve 20. století. V tomto období se výrazně zlepšily podmínky pro jeho výrobu 

zavedením kontinuální výroby, výstavbou mrazírenských kapacit s hlubokou skladovací 

teplotou, která umožňuje dlouhodobé skladování másla v drobném balení. Přebytky másla 

byly od poloviny 80. let významnou vývozní položkou s vysokými nároky na subvence.  

Po roce 1990 se na našem trhu objevila široká škála zahraničních směsných tuků a rostlin-

ných tuků. Zákazníci objevili nové možnosti, které skýtaly dobře mazatelné tuky za přízni-

vější ceny. Také čeští výrobci zareagovali na nové trendy a začali tyto tuky vyrábět [1,2]. 

Mezi výrobce směsných tuků patřila i Olma, a.s. Jejími prvními výrobky byly 3 druhy Zlaté 

Hané s různými poměry živočišného a rostlinného tuku. S dalším vývojem se Zlatá Haná 

sjednotila na jeden druh směsného tuku a vznikly další tuky rostlinného původu, kde bylo 

použito jen odtučněné mléko. 

V této bakalářské práci je pojednáno o rostlinných a živočišných tucích z hlediska výroby, 

legislativy a výživy, zejména vzhledem ke složení mastných kyselin, cholesterolu a vlivu 

na zdravotní stav konzumentů. 

Praktická část se zabývá běžnou chemickou provozní kontrolou při výrobě současného 

sortimentu tuků v Olma, a.s. Mezi těmito tuky jsou z konkrétních výrobků zástupci čistě 

živočišného původu, Máslo a Selské máslo, dále směsný tuk Zlatá Haná. Mezi rostlinné 

tuky s odstředěným mlékem se řadí výrobky Zlatá Haná k namazání (starší název Easy)  

a Zlatá Haná olivová (starší název Olivie). U těchto výrobků se provozní kontrola skládá  

z procentického stanovení obsahu vody, aktivní kyselosti – pH, obsahu NaCl, obsahu netu-

ků a látkového obsahu volných mastných kyselin (dále jen LVMK). 
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I.   TEORETICKÁ ČÁST 
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1 LIPIDY, MÁSLO A ROZTÍRATELNÉ TUKY 

Naprostá shoda odborníků panuje v případě nutnosti omezovat příjem nasycených mast-

ných kyselin (MK). Druhým nejdůležitějším doporučením je příjem vícenenasycených 

mastných kyselin, hlavně skupiny n-6, reprezentované kyselinou linolovou. Studie 

z poslední doby rovněž ukazují na nutnost konzumace vícenenasycených mastných kyselin 

ze skupiny n-3. Hlavním zástupcem ve stravě je kyselina linolenová, vyskytující se převáž-

ně v některých rostlinných olejích a vícenenasycené mastné kyseliny s delším uhlíkatým 

řetězcem, vyskytující se hlavně v rybách. Z této skupiny je nejvýznamnější kyselina eiko-

sapentaenová  (EPA) a dokosahexaenová (DHA).  

Zajímavý je vývoj výživových doporučení týkajících se trans-izomerů mastných kyselin. 

Zatímco v osmdesátých letech se tvrdilo, že konzum trans-izomerů mastných kyselin je 

z hlediska zdravotního srovnatelný s cis-izomery, v polovině devadesátých let byl fyziolo-

gický účinek srovnáván s nasycenými mastnými kyselinami. Dnes odborníci poukazují na 

to, že trans-izomery mastných kyselin ovlivňují některé rizikové faktory (např. hladinu 

LDL-cholesterolu) více než mastné kyseliny nasycené [3,4]. 

Nutriční složení tuků, zvláště jejich kvalitativní skladba, silně ovlivňuje rizika kardio-

vaskulárního onemocnění, jako ischemické choroby srdeční a mozkové mrtvice. Nejúčin-

nější náhradou nasycených mastných kyselin jsou vícenenasycené mastné kyseliny, zvláště 

kyselina linolová. Také kyselina α-linolenová je jednou z velmi důležitých. Strava by měla 

obsahovat odpovídající množství vícenenasycených mastných kyselin, a to 6 - 10 % z den-

ního příjmu lipidů, přičemž by měly být zastoupeny vícenenasycené mastné kyseliny typu 

n-6 : n-3 v poměru (5 až 8 %) : (1 až 2 % nebo i více). Nasycené mastné kyseliny by se 

měly podílet méně než 10 % na denním příjmu energie, trans-izomery méně než 1 %. 

V dubnu 2003 vydala WHO (World Health Organization - Světová zdravotnická organiza-

ce) doporučení týkající se tuků: 

• Snížit obsah trans MK v jedlých tucích i ve výrobcích, kde se jedlé tuky používají.  

• Poměr nasycených, monoenových a polyenových MK by měl být 1:1,4:0,6 v celkové 

dávce tuku. 

•  Snížení příjmu tuku na 30 % optimální energetické hodnoty. 
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• Snížení cholesterolu na max. 300 mg za den (s optimem 100 mg na 1000 kcal) 

[3,4,5,6,7,8].  

1.1 Složení lipidů  

Jejich společným rysem je hydrofobní charakter, jsou nerozpustné ve vodě, avšak dobře se 

rozpouští v nepolárních organických rozpouštědlech. Ve formě lipidů jsou potravou přijí-

mány esenciální mastné kyseliny, které se stávají základem pro syntézu fyziologicky účin-

ných látek působících při regulaci biochemických pochodů (prostaglandiny, leukotrieny, 

tromboxany, atd). Ochranná funkce lipidů spočívá např. v tepelné izolaci živočichů tuko-

vou podkožní tkání [9].  

MK (mastné kyseliny) jsou základní složkou jednoduchých a složených lipidů (i některých 

odvozených), neboť právě jejich výrazná hydrofobicita je odpovědná za celkový charakter 

molekuly lipidu. Chemicky jsou mastné kyseliny uhlíkaté alifatické monokarboxylové ky-

seliny. Jedná se o poměrně širokou skupinu látek, kterou lze klasifikovat z několika hledi-

sek. Jsou buď lineární, větvené nebo alicyklické, nasycené nebo nenasycené, s konfigurací 

dvojných vazeb cis nebo trans [10,11,12]. 

Další základní složkou lipidů je alkohol. Nejčastěji se váže glycerol nebo aminoalkohol 

sfingozin. Kromě MK a alkoholu se v molekulách může vyskytovat kyselina fosforečná. 

Tyto lipidy jsou nazývány fosfolipidy. Jsou velmi důležitými složkami živočišných i rost-

linných organizmů, kde bývají ponejvíce součástí biomembrán. Velký význam mají 

v nervových tkáních, hlavně v mozku. Patří také k důležitým přirozeným tenzidům. Vý-

znamným zástupcem fosfolipidů je fosfatidylcholin, který  je součástí plazmatických mem-

brán a membrán buněčných organel [9,13,14]. 

1.2 Výživa 

Lipidy jsou jednou ze základních živin nezbytnou pro všechny živočichy. Ve výživě člově-

ka jsou nejbohatším zdrojem energie – jejich využitelná energie (38,9 kJ.g-1) je více než 

dvakrát vyšší než u bílkovin a sacharidů (17,2 kJ.g-1). Kromě toho jsou zdrojem esenciál-

ních mastných kyselin, významných látek rozpustných v tucích – lipofilních vitaminů, 

hormonů, cholesterolu a dalších. Přítomnost lipidů v potravinách také výrazně ovlivňuje 

jejich senzorické – chuťové a texturní – vlastnosti [15,16]. 
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Ve stravě přijímá člověk jen málo volných MK. Ostatní lipidy konzumované ve stravě se  

v malé míře v žaludku (působením lipázy), ale převážně teprve v tenkém střevě, enzyma-

ticky štěpí na 2-monoacylglyceroly a MK a nejčastěji teprve jako takové se vstřebávají. 

Kromě MK přijímaných v potravě je člověk schopen také nasycené a některé nenasycené 

MK syntetizovat, podobně jako jiní živočichové. Nedovede však syntetizovat polyenové 

MK řady n-6 (linolovou) a n-3 (α-linolenovou), ačkoli je nezbytně potřebuje. Člověk proto 

musí tzv. esenciální MK přijímat v dostatečném množství potravou [17].  

Cholesterol doprovází tuky, i když mezi ně nepatří. Je to látka transportovaná plazmatic-

kými proteiny. V kontextu výživy člověka je nejdůležitějším sterolem. Je obsažen ve všech 

buňkách, podílí se na stavbě buněčných membrán. V nervových tkáních je součástí myeli-

nových pochev. Dále je výchozím materiálem dalších steroidů: žlučových kyselin, steroid-

ních hormonů kůry nadledvin i pohlavních žláz a vitaminu D. Z hlediska výživy člověka 

rozlišujeme exogenní cholesterol (přijímaný potravou) a endogenní (syntetizovaný vlast-

ním organizmem člověka). Cholesterol je přítomen z hlediska výživy ve významných 

množstvích pouze v potravinách živočišného původu. Bohatým zdrojem je i máslo  

(240 mg.100 g-1) a mléčné výrobky s vysokým množstvím tuku. Příjem cholesterolu u vět-

šiny obyvatel v ČR překračuje maximální doporučenou dávku (300 mg za den). 

V potravinách rostlinného původu jsou přítomny tzv. rostlinné steroly, které působí anta-

gonisticky vůči cholesterolu. Protože jejich příjem je většinou nízký, vyrábějí se výrobky, 

zejména margaríny, obohacené o rostlinné steroly. Jejich pravidelný konzum sníží hladinu 

krevního cholesterolu o 10 – 15 %. Pokud jde o cholesterol, důležitější než jeho celková 

hladina v krvi, je jeho obsah v příslušných lipoproteinech krevní plazmy. Zjednodušeně lze 

říci, že cholesterol vázaný v LDL (Low-Density Lipoprotein, lipoproteiny s nízkou husto-

tou) směřuje do periferie a cholesterol vázaný v HDL (High-Density Lipoprotein, lipopro-

teiny s vysokou hustotou) naopak z periferie [18,19,20,21,22].  
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Tabulka 1 Doporučené množství tuku a mastných kyselin WHO/FAO 2003 a příjem v ČR 

[18] 

% celkově přijaté energie 
Živina 

WHO Příjem v ČR 

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 Dopočet 18,0 

FAO  Food and Agriculture Organization – Organizace pro výživu a zemědělství 

SFA  Saturated fatty acid - nasycené mastné kyseliny 

PUFA  Polyunsaturated fatty acids - polyenové nenasycené mastné kyseliny 

TFA  Trans fatty acids - trans-izomery mastných kyselin  

MUFA  Monounsaturated fatty acids - monoenové nenasycené mastné kyseliny 

1.2.1 Jakost tuků 

Během skladování může docházet ke zhoršování senzorické jakosti, její příčinou bývá 

žluknutí. To můžeme rozdělit na několik typů: žluknutí hydrolytické, oxidační, ketonové  

a chuťová reverze. Při hydrolýze, kterou způsobují lipázy, dochází k rozkladu tuků na gly-

cerol a MK. Mohou vznikat MK s kratšími řetězci (4 – 10 C), např. máselná, která způso-

buje pronikavý zápach. Žluknutí oxidační vyvolávají lipoxygenázy. Po oxidaci tak vznikají 

hydroperoxidy. Žluknutí ketonové je typické pro máslo. MK se mikrobiálními enzymy de-

hydrogenují a po dekarboxylaci vznikají metylketony (pentan-2-on). Vzniká netypická 

parfémová vůně. Chuťové reverzi podléhá zejména sójový a řepkový olej, které obsahují 

linoleovou kyselinu, ze které vznikají hydroperoxidy, objevuje se zápach po trávě a fazo-

lích, tzv. chuťová reverze [23]. 

Mezi další nežádoucí reakce patří různé druhy oxidací, při kterých probíhají změny uhlo-

vodíkového řetězce MK. Probíhají u MK volných i estericky vázaných. Protože v tuku je 
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vždy přítomné malé množství volných MK, mohou jejich karboxylové skupiny napomáhat 

k rychlejším rozkladným pochodům. Autooxidace MK vzdušným kyslíkem je nejběžnější 

typ oxidace za běžných podmínek zpracování a skladování. Při běžných teplotách se oxidu-

jí vzdušným kyslíkem nenasycené MK. Při vyšších teplotách (pečení, smažení) dochází 

k oxidaci nasycených MK. Autooxidace probíhá radikálovým mechanizmem ve třech fá-

zích: iniciace, propagace, terminace. Hydroperoxidy MK a jejich radikály mohou spolu 

dále reagovat za vzniku dalších sekundárních produktů, hydroxykyselin a oxokyselin, ště-

pením jejich molekul mohou vznikat aldehydy nebo uhlovodíky. Tuk, který obsahuje tyto 

produkty je nepoživatelný, má hořkou chuť a zapáchá po produktech oxidace. Uhlovodíky 

dodávají typickou nažluklou chuť i velmi málo oxidovaným olejům, aldehydy nesou 

žluklou chuť až při pokročilé oxidaci tuku. Rychlost závisí na teplotě, přítomnosti kyslíku 

a světla, přítomnosti těžkých kovů, ovlivní je složení tuku a aw (aktivitě vody). Jako antio-

xidanty se používají tokoferoly, fenoly, BHA, BHT, jejich účinek zvyšují např. kys. citro-

nová a fosfolipidy. Další látky jako sulfidy redukují hydroperoxidy, čímž brzdí tvorbu vol-

ných radikálů [24,25].  

Hydroperoxidy oxidují nenasycené MK i neradikálovým mechanizmem. Také H2O2, který 

vzniká v potravinách přirozenými procesy, působí oxidačně. Oxiduje nenasycené MK  

na dihydroxykyseliny. Přeměnu z tripletového na singletový kyslík katalyzují fotosenzibili-

zátory (myoglobin, metaloproteiny, pyridoxal). Singletový kyslík je mnohem reaktivnější 

než tripletový, oxidací vznikají hydroperoxidy. Mezi látky, které zhášejí singletový kyslík, 

patří karotenoidy, tokoferoly a kyselina L-askorbová. Enzymové oxidace vyvolávají lipo-

xygenázy. Katalyzují oxidaci esenciálních MK na hydroperoxidy. Probíhá u tepelně neošet-

řených výrobků, záhřevem se enzym denaturuje a inaktivuje. Oxidace těžkými kovy (patří 

sem především železo, měď, mangan, nikl, kobalt a chrom) probíhá také radikálovým me-

chanizmem ve třech fázích: iniciace, propagace, terminace. Inhibičně působí vysoké kon-

centrace kovů – přerušují radikálovou řetězovou autooxidační reakci [23,24,25,26,27].  

1.2.2 Složení mléčného tuku 

Mléčný tuk, stejně jako ostatní živočišné tuky, je v porovnání s rostlinnými oleji hodnocen 

z nutričního hlediska spíše negativně, a to pro obsah cholesterolu, vysoké zastoupení nasy-

cených MK a nižší zastoupení esenciálních MK. Toto hodnocení mléčného tuku přispívá 

k nižší spotřebě másla, mléka a některých dalších výrobků. Podstatnou složkou mléčného 
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tuku jsou estery glycerolu a MK, patřící do skupiny homolipidů. Podle počtu esterově na-

vázaných MK v molekule glycerolu se tyto estery člení na monoacylglyceroly, diacylglyce-

roly a nejčastěji se vyskytující triacylglyceroly. Homolipidy tvoří mléčný tuk z 97 – 98 %. 

Zbývající část tvoří heterolipidy, kde jsou vázány i další sloučeniny, např. kyselina fosfo-

rečná (fosfolipidy) nebo galaktóza (glykolipidy) a tzv. doprovodné látky lipidů (steroidy, 

včetně cholesterolu, karotenoidy a lipofilní vitaminy). V nepatrných množstvích se 

v mléčném tuku vyskytují také vonné látky ve formě laktonů, hydroxyl- a ketokyselin  

a uhlovodíky. Kromě toho se v mléce a mléčném tuku vyskytují MK také volně. Jsou to 

převážně těkavé MK s krátkým řetězcem C4 – C12 [15]. 

Pro mléčné tuky jsou typické mastné kyseliny se sudým, zpravidla nižším počtem uhlíků 

v řetězci C4 – C20, které tvoří více jak 60 % všech MK (tabulka 2). V porovnání s ostatními 

tuky je mléčný tuk přežvýkavců unikátní právě vyšším obsahem MK s krátkým řetězcem 

C4 – C10. Nejvíce zastoupené nasycené MK jsou kyseliny myristová (C14), palmitová (C16) 

a stearová (C18). Mastné kyseliny s lichým počtem atomů uhlíku se vyskytují v množství 

zpravidla menším než 1 % z celkových přítomných MK [15].  

Tabulka 2 Zastoupení vybraných mastných kyselin mléčného tuku [15]  

Mastné kyseliny   (% všech mastných kyselin) 
nasycené (SFA)    
C4:0 máselná 2 − 5 % 
C6:0 kapronová 1 − 5 % 
C8:0 kaprylová 1 − 3 % 
C10:0 kaprinová 2 − 4 % 
C12:0 laurová 2 − 5 % 
C14:0 myristová 8 − 14 % 
C16:0 palmitová 22 − 35 % 
C18:0 stearová 9 − 14 % 
Monoenové nanasycené (MUFA)   
C16:1 palmitolejová 1 − 3 % 
C18:1 olejová 20 − 30 % 
Polyenové nanasycené (PUFA)   
C18:2n6 linolová 1,5 − 2,6 % 
C18:3n3 α-linolenová 0,7 − 1,6 % 
C20:4n6 arachidonová 0,09 − 0,12 % 
C20:5n3 eikosapentaenová (EPA) 0,05 − 0,09 % 
C22:6n3 dokosahexaenová (DHA) 0,01 % 
∑ PUFA n−3   1,1 − 2,5 % 
∑ PUFA n−6   2,4 − 4,4 % 
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1.3 Technologie výroby másla a roztíratelných tuků 

1.3.1 Výroba másla 

Existuje více druhů technologií výroby. Máslo se vyrábí ze zralé smetany. Zrání probíhá 

buď biologicky, přidáním smetanového zákysu a prokysáním, při stloukání však vzniká 

kyselé podmáslí, problém je s jeho dalším využitím. Přidáním smetanového zákysu získává 

máslo specifickou chuť i vůni, zároveň snižuje pH másla, čímž prodlužuje jeho trvanlivost. 

Většinou se využívá pouze fyzikálního zrání v případě, že se chce dosáhnout másla 

s nižším pH, smetanový zákys se dodává až při hnětení, kdy už je sladké podmáslí odlou-

čeno. Fyzikální zrání probíhá při snížené teplotě (5 − 8 °C) nejlépe do druhého dne. Průběh 

zrání ovlivňuje konzistenci hotového výrobku, rozptyl kapének vody. Před vlastním stlou-

káním se smetana přihřívá na stloukací teplotu. Po zrání následuje stloukání. Může probí-

hat buď diskontinuálně (v máselnicích) nebo kontinuálně ve zmáselňovačích [28,29].  

Zpěňovací způsob stloukání smetany spočívá v rozbití a aglomeraci tukových kuliček  

při mechanickém šlehání smetany, oddělení vzniklého máselného zrna a uvolnění podmás-

lí. Zrno se dále spojuje v hnětačích. Koncentrační způsob spočívá v přípravě vysokotučné 

smetany (82%) s následným obrácením fází (změna emulze oleje ve vodě na emulzi vody 

v oleji) mechanickým zpracováním při chlazení a řízené krystalizaci tuku v chladičích se 

stíraným filmem. Emulgační technologie je podobná jako při výrobě margarínu. Mléčná 

plazma se emulguje v čistém mléčném tuku. 

V Olma a. s. se používá fyzikální zrání a kontinuálního způsobu zmáselňování. Pokud je 

mléčný tuk z části pevný, tak působením mechanického pohybu se tvoří pěna, ve které se 

hromadí bílkoviny a tukové kuličky. Při praskání těchto bublinek se tukové kuličky shluku-

jí do větších útvarů, přitom dochází k narušování a odstranění obalů tukových kuliček  

(na části tuku však obaly tukových kuliček zůstávají) a tuk se hromadí na rozhraní vzduch 

– plazma. Postupným shlukováním tukových kuliček se vytváří kontinuální tuková fáze,  

ve které jsou uzavřeny ostatní dispergované složky stloukané smetany. Uvolněný tuk se 

slepuje do větších částic – máselného zrna, které lze oddělit od tekuté fáze. Oddělený 

máselný tuk ve formě zrn se po případném proprání vodou (k odstranění zbytků ostatních 

složek, které podléhají při skladování snadněji zkáze) hněte, k dosažení co nejmenších ka-

pének vody. Čím menší velikost vodních kapének, tím lepší trvanlivost másla (nejvhodněj-

ší do velikosti 10 µm). Konzistence másla je závislá na mnoha faktorech, především  
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na složení mléčného tuku a zastoupení mastných kyselin. Proto konzistenci másla ovlivňu-

je jak výživa dojnic (v souvislosti s roční dobou), tak způsoby chlazení, fyzikálního zrání 

smetany a stloukání. Konzistence másla po vytažení z chladničky musí být v letním období 

přirozeně tuhá, ne mazlavá a v zimním období ne tvrdá, resp. drobivá.  

Zrání, průběh a podmínky stloukání ovlivňují výtěžnost výroby a obsah vody v másle. Ztrá-

ty tuku do podmáslí jsou způsobeny emulgací tekutého tuku do malých tukových kuliček. 

Tučnost podmáslí je obvykle 0,3 – 0,7 %. Stloukání také ovlivňuje SFI (Solid Fat Index – 

podíl krystalického tuku a celkového tuku). Při vysokém obsahu tuhého podílu se smetana 

stlouká pomalu, při vysokém podílu tekutého tuku dochází k velkým ztrátám do podmáslí  

a vzniká měkké, špatně zpracovatelné zrno s vysokým podílem vody [28,29,30,31,32].  

Hlavní faktory ovlivňující stloukání: 

• Tučnost smetany – smetana o vyšší tučnosti se stlouká rychleji, ale zvyšují se ztráty 

do podmáslí. Optimální tučnost je 37 – 42 %.  

• Teplota stloukání ovlivňuje SFI tuku. Důležité je minimalizovat zvýšení teploty 

v průběhu stloukání. 

Obsah vody v másle je ovlivněn složením mléka, obsahem tuku ve smetaně, chladící teplo-

tou během zrání smetany, dobou fyzikálního zrání smetany, vstupní teplotou smetany, udr-

žováním teploty a stálého chodu zmáselňovače, průtokem smetany, smykovou rychlostí 

stloukacího válce a separací podmáslí v první pracovní sekci odlučovacího válce nebo 

hnětače [26,27,30,32]. 

1.3.2 Výroba ztužených a pokrmových tuků 

Pro výrobu margarinů a pokrmových tuků je třeba vedle rafinovaného oleje vyrobit druhou 

základní složku – pevný, tuhý tuk. Kombinací olejů a tuhých tuků se získají tzv. tukové 

násady s požadovanými konzistenčními vlastnostmi, vhodné pro výrobu uvedených výrob-

ků. Jen malá část přírodních rostlinných olejů má pevnou konzistenci, vhodný je např. 

palmový olej. Většinou se však podrobují technologii frakcionace na pevnou a kapalnou 

fázi a vhodným smísením s rostlinnými oleji se připraví tuková násada. Omezené zdroje 

těchto přírodních pevných tuků samozřejmě limitují tuto technologickou variantu. 

V Evropě se pevná tuková fáze získává obvykle parciální katalytickou hydrogenací „měk-

kých rostlinných olejů“ (řepkový, sójový, slunečnicový aj.) na požadovanou konzistenci. 
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Smísením s rafinovaným olejem se získá tuková násada, která v tomto případě obsahuje 

polohové a geometrické izomery mastných kyselin [30,33].  

Ztužování olejů je proces, při němž dochází ke změně tekuté struktury olejů na pevnou 

(ztuženou). Jedná se o nejrozšířenější technologii, při níž jsou dvojné vazby nenasycených 

MK částečně nebo úplně nasyceny vodíkem za přítomnosti katalyzátoru niklu. Od této 

technologie se ale už rychle ustupuje.  

Nenasycené MK přecházejí na nasycené, dochází ke změně oleje na ztužený tuk. Tento 

proces se podle rozsahu ztužování dělí na: 

• parciální katalytickou hydrogenaci, při níž dochází k nasycení dílčího množství dvoj-

ných vazeb nejreaktivnějších MK s cílem získat tuk vhodné konzistence s bodem tání 

32 – 36 °C pro přímé použití k výživě, 

• totální hydrogenaci, která je charakterizována nasycením všech dvojných vazeb a vede 

k produktům o vysokém bodu tání (nad 60 °C), které nelze přímo využít pro výživu. 

Proces ztužování olejů probíhá v autoklávech při vysokých teplotách (180 – 200 °C), tlaku 

vodíku 0,1− 0,2 MPa, koncentrace niklu – katalyzátoru byla 0,02 - 0,2 % hm. Po ukončení 

ztužování se katalyzátor ze ztuženého tuku odstraňoval [30,33]. 

Kromě nasycení vazeb dochází při parciální hydrogenaci k souběžné izomeraci dvojných 

vazeb. Jedná se o geometrickou izomeraci, při níž se v tuku hromadí MK obsahující jednu 

dvojnou vazbu s převažující konfigurací trans. Trans izomery zvyšují spolu s nasycenými 

mastnými kyselinami teplotu tání tuku.  

Frakcionace představuje další způsob, kterým je možné získat směs triacylglycerolů odpo-

vídající konzistence, ovšem z potencionálně vhodných směsí: 

• přírodních směsí triacylglycerolů (palmový olej, živočišné tuky), 

• získaných interesterifikací, příp. hydrogenací. V tomto případně frakcionace tyto tech-

nologie doplňuje. 

Frakcionace je dělení směsí triacylglycerolů podle bodu tání jednotlivých složek za dané 

teploty, nebo podle rozpustnosti jednotlivých složek ve vhodném rozpouštědle. Krystaly 

pevné fáze triacylglycerolů z taveniny nebo roztoků triacylglycerolů v rozpouštědle ve zvo-

leném teplotním režimu se následně fyzikálně separují od kapalné fáze. Tím se získávají 
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dvě frakce označované obvykle koncovkami -stearin a -olein (např. palmstearin a palmo-

lein). 

Další technologickou alternativu představuje technologie interesterifikace zpravidla plně 

ztužených živočišných a rostlinných tuků s rostlinnými oleji, případně pevných frakcí zís-

kaných technologií frakcionace s rafinovanými rostlinnými oleji. Finálním smísením tohoto 

tzv. strukturního tuku s rafinovaným rostlinným olejem se získává opět tuková násada po-

žadovaných vlastností, která v tomto případě neobsahuje trans izomery MK [30].  

Pro výrobu směsných roztíratelných tuků se využívá buď emulgačního způsobu, kdy je  

pro přípravu tukové násady použit bezvodý mléčný tuk a vhodný rostlinný olej, nebo způ-

sobu zpěňovacího. V ČR se uplatnil postup, který spočívá v emulgaci rostlinného tuku  

v odstředěném mléce nebo smetaně. Po smíchání se smetanou a pasteraci následuje fyzi-

kální zrání a zmáselňování, podobně jako při výrobě másla ze sladké smetany. Tento tech-

nologický postup je používán i v Olmě a.s. [30,33].   
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2 NEJVÝZNAMN ĚJŠÍ LEGISLATIVNÍ OPAT ŘENÍ V OBLASTI 

VÝROBY MÁSLA A SM ĚSNÝCH EMULGOVANÝCH TUK Ů 

Dnem vstupu do EU jsou některé její právní akty tzv. přímo aplikovatelné na celém území 

Evropského společenství (tedy již i v České republice) a jsou dokonce nadřazeny našemu 

právnímu řádu. Klíčovým právním předpisem v evropském prostoru je nařízení Evropské-

ho parlamentu a Rady (ES) 178/2002, které obecně vymezuje právní prostředí v oblasti 

potravinářství, a to nejen výrobu, ale i distribuci a prodej. Dále to jsou nařízení tzv. hygie-

nického balíčku č. 852/2004 ES, č. 853/2004 ES a další evropské předpisy. 

Na úvod je možné říci, že celá potravinářská legislativa jak česká, tak i evropská je v pod-

statě zaměřena na tři hlavní cíle: zabezpečení zdravotní nezávadnosti potravin, zabezpečení 

minimální jakosti potravin a zamezení klamání spotřebitele. Legislativu v potravinářství 

lze vymezit především zákonem o potravinách a tabákových výrobcích (110/1997 Sb.  

v platném znění) a dále zákony a vyhláškami: 

• veterinární zákon (166/1997 Sb. v platném znění), 

• o péči a zdraví lidu (20/1996 Sb. v platném znění), 

• o technických požadavcích na výrobky (22/1997 Sb. v platném znění), 

• o ochraně spotřebitele (634/1992 Sb. v platném znění), 

• o Státní zemědělské a potravinářské inspekci (146/2002 Sb. v platném znění), 

• vyhláška 77/2003 Sb., kterou se stanoví požadavky pro mléko a mléčné výrobky, mra-

žené krémy, jedlé tuky a oleje (v platném znění), 

• označování (113/2005 Sb.), 

• 450/2004 Sb. o způsobu výpočtu a uvádění výživové hodnoty potravin a o značení úda-

je o možném nepříznivém ovlivnění zdraví, 

• 134/2004 Sb. o mikrobiologických požadavcích na potraviny, způsobu jejich kontroly  

a hodnocení, 

• 296/1997 Sb., kterou se stanoví pravidla pro výběr epidemiologicky rizikových skupin 

potravin, 

• zákon 258/ 2000 Sb. o ochraně veřejného zdraví [34].  
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2.1 Systém kritických bodů (Hazard Analysis and Critical Control 

Points – HACCP) 

Uplatnění principů HACCP znamená provedení analýzy nebezpečí na základě popisu vý-

robků, surovin, postupů přípravy, včetně posouzení míry rizika, že se dané nebezpečí ohro-

žení zdraví spotřebitele uplatní, posouzení současných postupů řízení a kontroly jednotli-

vých částí, kroků, operací a postupů z hlediska jejich spolehlivosti zabránit vzniku nebez-

pečí ohrožení zdraví konzumenta. Zjednodušeně řečeno, uplatnění zásad znamená, že jako 

provozovatel potravinářského podniku si jsem vědom všech možností, kdy může vznikat 

při jím prováděných činnostech nějaký problém, který ohrožuje zdravotní nezávadnost vý-

robku. Všechna taková nebezpečí ovládá, tj. trvale sleduje, jak činnosti probíhají a na zá-

kladě soustavného sledování pozná dostatečně včas, že postup neprobíhá správně a během 

zpracování nebo manipulace s produktem provede opatření, která vyloučí uvedení zdravot-

ně závadného výrobku na trh. 

Kromě legislativních požadavků se uplatňují také dobrovolné normy. Na základě smlouvy 

s certifikačním orgánem akreditovaným pro certifikaci systémů podle uvedených norem 

mohou pravidelnou certifikací získat a udržovat certifikát dokládající, že podnik má zave-

deny postupy podle uvedených norem. Certifikovat lze i HACCP. V našich podmínkách se 

nejvíce využívá norma IFS - International Food Standard (Olma, a.s. jej získala v roce 

2010) a BRC - Global Standard for Food Safety. Povinnost zajistit sledovatelnost je dána 

legislativou, ale IFS je nad rámec legislativy [30,34,35].   

2.2 Jedlé tuky a oleje 

Jedlý tuk a olej je směs smíšených triacylglycerolů, které se v závislosti na poměrném za-

stoupení MK v triacylglycerolu vyskytují za normálních podmínek v tekutém nebo tuhém 

stavu, ztužený tuk jako jedlý tuk, který byl získán ztužováním rostlinných, živočišných 

tuků a olejů nebo jejich směsí. Pokrmový jedlý tuk je tuk, který prošel procesem ztužování 

nebo přeesterifikace, nebo směsi ztužených tuků a jedlých tuků a olejů, nebo směsi jedlých 

rostlinných a živočišných tuků. Emulgovaný tuk je jedlý tuk a olej, nebo směs ztužených 

nebo přeesterifikovaných olejů a tuků s jedlými tuky a oleji ve formě emulze vody a tuku. 

Směsný emulgovaný tuk je emulgovaný tuk s podílem mléčného tuku z celkového obsahu 

tuku 10 – 80 % hm. Margarín může obsahovat max. 3 % hm. mléčného tuku z celkového 
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obsahu. Může být „šlehaný“ dusíkem nebo zdravotně nezávadným vzduchem. Obsah tuku 

u margarínu (emulgovaného tuku) je 80 − 90 % hm., dále je definován margarín se sníže-

ným obsahem tuku neboli halvarín (60 − 62 % hm.) a margarín s nízkým obsahem tuku (39 

− 41 % hm.) Směsný emulgovaný tuk má mít obsah tuku (80 − 90 % hm.), dále je deklaro-

ván druh se sníženým obsahem tuku, s nízkým obsahem tuku, přičemž obsah tuku je stejný 

jako u margarínů [34,35].  

2.3 Máslo 

Máslo je emulze mléčné plazmy v mléčném tuku. Označení „máslo“ může nést výrobek, 

který obsahuje minimálně 80 % mléčného tuku. Obsah netuků je obvykle do 2 % a maxi-

mální povolený obsah vody je 16 %. Jako máslo je dále možno označit výrobky s obsahem 

tuku 60 − 62 % („máslo se sníženým obsahem tuku“) nebo 39 − 41 % (máslo s nízkým 

obsahem tuku“, „polotučné“ nebo „light“). V ostatních případech se výrobek označuje jako 

mléčný roztíratelný tuk, resp. máselný přípravek. „Čerstvé máslo“ se uchovává při teplo-

tách do 8 °C a jeho trvanlivost dosahuje 20 dní. Výrobky, ve kterých je část mléčného tuku 

nahrazena rostlinným olejem, jsou označovány jako směsné emulgované tuky. Podíl mléč-

ného tuku je požadován v rozmezí 10 − 80 % [30].  
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3 SPECIFIKACE POUŽITÝCH SUROVIN A ANALYZOVANÝCH 

HOTOVÝCH VÝROBK Ů 

3.1 Akoblend ECE  

Tento olej se používá pro výrobu Zlaté Hané. Je to rafinovaná směs rostlinných olejů, 

vhodná zejména pro mléčné aplikace, kde se používá pro úplné nebo částečné nahrazení 

mléčného tuku.  

• Volné mastné kyseliny (jako olejová)   max. 0,1 % 

• Bod tání       37 °C 

• Mastné kyseliny n-3     1,2 % 

• Mastné kyseliny n-6     8,4 % 

• Monoenové mastné kyseliny    41 % 

• Polyenové mastné kyseliny    10 % 

• Trans nenasycené mastné kyseliny   max. 1 % 

• Aditiva  emulgátor    E 471 

barvivo    E 160a [36]. 

3.2 Akovac SV 

Používá se pro výrobu Zlaté Hané k namazání. Směs rafinovaných a hydrogenovaných 

rostlinných olejů. Vhodný pro částečné nebo plné nahrazení mléčného tuku. 

• Volné mastné kyseliny (jako olejová)   max. 0,1 % 

• Bod tání       31 °C 

• Nasycené mastné kyseliny    28 % 

• Monoenové mastné kyseliny    48 % 

• Polyenové mastné kyseliny    15 % 

• Trans nenasycené mastné kyseliny   max. 9 % 

• Aditiva  emulgátor    E 471 
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barvivo    E 160a 

          vitaminy    A a D [36].  

3.3 Akovac SVO 

Používá se k výrobě Zlaté Hané olivové. Směs rafinovaných a hydrogenovaných rostlin-

ných olejů. Vhodný pro částečné nebo plné nahrazení mléčného tuku, jako fáze roztíratel-

ného tuku.  

• Volné mastné kyseliny (jako olejová)   max. 0,1 % 

• Bod tání       30 °C 

• Nasycené mastné kyseliny    39 % 

• Monoenové mastné kyseliny    46 % 

• Polyenové mastné kyseliny    12 % 

• Trans nenasycené mastné kyseliny    3 % 

• Aditiva  emulgátor    E 471 

barvivo    E 160a 

   vitaminy    A a D [36]. 

3.4 Máslo 

Složení: smetana, neobsahuje lepek, konzervační látky ani geneticky modifikované surovi-

ny. 

Fyzikálně chemické parametry: tuk – 83 %, netuky max. 2 %, LVMK max. 15 mmol.kg-1. 

Mikrobiologické parametry: Enterobakteriaceae max. 100 v 1 g, CPM max. 500 v 1 g, 

plísně max. 10 v 1 g, kvasinky max. 10 v 1 g, Listeria monocytogenes neg. ve 25 g. 

Senzorické parametry: vzhled a barva – přirozená, nažloutlá, konzistence – stejnorodá,  

na řezu mohou být drobné kapénky vody nebo podmáslí, chuť a vůně – oříškově mandlová, 

čistá. 

Průměrné nutriční hodnoty na 100 g: energetická hodnota 3090 kJ, 736 kcal, tuk 83 g, bíl-

koviny 0,5 g, sacharidy 0,7 g. 
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Plán kontroly: 

Zrání smetany   petrifilm  neg. 

    tuk   35,1 – 42,4 % 

    titrační kyselost 4,0 – 5,6 SH  

    teplota   6 – 10 °C 

Ohřev na stl. teplotu  teplota   8 – 15 °C 

Stloukání       podmáslí tuk   max. 0,8 % 

    kyselost  5,6 – 6,8 SH 

  máslo  obsah vody  15,0 – 15,9 %  max. 16 % 

Balení     hmotnost  247 – 253 g  min. 246,3 g 

    použitelnost  2 měsíce [36]. 

3.5 Selské máslo 

Složení: smetana, smetanový zákys 1 %. Neobsahuje lepek, konzervační látky ani genetic-

ky modifikované suroviny. 

Fyzikálně chemické parametry: tuk – 77 %, netuky max. 2,5 %, LVMK max. 20 mmol.kg-

1, pH 4,9 – 5,5. 

Mikrobiologické parametry: Enterobakteriaceae max. 100 v 1 g, plísně max. 100 v 1 g, 

kvasinky max. 100 v 1 g, Listeria monocytogenes neg. ve 25 g. 

Senzorické parametry: vzhled a barva – přirozená, nažloutlá, konzistence – stejnorodá,  

na řezu mohou být drobné kapénky vody nebo podmáslí, chuť a vůně – oříškově mandlová, 

čistá, mírně nakyslá. 

Průměrné nutriční hodnoty na 100 g: energetická hodnota 2870 kJ, 683 kcal, tuk 77 g, bíl-

koviny 0,5 g, sacharidy 0,8 g. 

Plán kontroly: 

Zrání smetany   petrifilm  neg. 

    tuk   35,1 – 42,4 % 
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    titrační kyselost 4,0 – 5,6 SH  

    teplota   6 – 10 °C 

Ohřev na stl. teplotu  teplota   8 – 15 °C 

Stloukání      podmáslí tuk   max. 0,8 % 

    kyselost  6,2 – 7,4 SH 

  máslo  obsah vody  18,5 – 20,5 %  max. 22,5 % 

    pH   5,1 – 5,3   4,9 – 5,5  

Balení     hmotnost  247 – 253 g  min. 246,3 g 

    použitelnost  2 měsíce [36].  

3.6 Zlatá Haná 

Složení: rostlinný tuk (akoblend ECE), mléčný tuk (7 %), smetanový zákys, emulgátor 

E471, barvivo β-karoten.  

Fyzikálně chemické parametry: tuk 73 % (15 % mléčného tuku, 85 % rostlinného tuku). 

Mikrobiologické parametry: Enterobakteriaceae max. 10 v 1 g, plísně max. 100 v 1g , kva-

sinky max. 100 v 1 g, Listeria monocytogenes neg. v 25 g. 

Senzorické parametry: vzhled a barva – přirozená, nažloutlá, konzistence – stejnorodá,  

na řezu mohou být drobné kapénky vody nebo podmáslí, roztíratelnost – dobrá, chuť a vů-

ně – čistá po použitých surovinách. 

Průměrné nutriční hodnoty na 100 g: energetická hodnota 2800 kJ - 668 kcal, tuk 73 g, 

bílkoviny 0,6 g, sacharidy 0,8 g. 

Plán kontroly: 

Zrání smetany   petrifilm  neg. 

    tuk   38,2 – 44,5 % 

    titrační kyselost 3,6 – 5,6 SH 

    teplota   6 – 12 °C 

Ohřev na stl. teplotu  teplota   10 – 15 °C 
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Stloukání podmáslí tuk   max. 0,8 % 

    kyselost  6,2 – 7,4 SH 

  máslo  obsah vody  19,0 – 21,0 %  max. 23,0 % 

    pH   5,1 – 5,3   4,9 – 5,5  

Balení     hmotnost  247 – 253 g  min. 246,3 g 

    použitelnost  2 měsíce [36]. 

3.7 Zlatá Haná olivová 

Složení: rostlinný olej (akovac SVO), odtučněné mléko, olivový olej, smetanový zákys, 

jedlá sůl, emulgátor E 471, barvivo β-karoten, vitaminy A a D, aroma. 

Fyzikálně chemické parametry: tuk min. 73 % (z toho 15 % olivového oleje). 

Mikrobiologické parametry: Enterobakteriaceae max. 200 v 1 g, plísně max. 100 v 1 g, 

kvasinky max. 100 v 1 g, Listeria monocytogenes neg. v 25 g. 

Senzorické parametry: vzhled a barva – přirozená, nažloutlá, konzistence – stejnorodá,  

na řezu mohou být drobné kapénky vody nebo podmáslí, roztíratelnost – dobrá, chuť a vů-

ně – čistá po použitých surovinách. 

Průměrné nutriční hodnoty na 100 g: energetická hodnota 2760 kJ, 660 kcal, tuk 73 g, bíl-

koviny 0,6 g, sacharidy 0,8 g. 

Plán kontroly: 

Zrání smetany   petrifilm  neg. 

    tuk   38,2 – 44,5 % 

    titrační kyselost 3,0 – 5,6 SH 

    teplota   6 – 12 °C 

Ohřev na stl. teplotu  teplota   10 – 15 °C 

Stloukání  podmáslí tuk   max. 0,8 % 

    kyselost  6,2 – 7,4 SH 

  máslo  obsah vody  19,0 – 21,0 %  max. 23,0 % 
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    pH   5,1 – 5,3   4,9 – 5,5  

    obsah NaCl  0,2 – 0,28 %  max. 0,3 % 

Balení     hmotnost  199 – 201 g  min. 197 g 

    použitelnost  2 měsíce [36].  

3.8 Zlatá Haná k namazání 

Složení: rostlinný olej (akovac SV), odtučněné mléko, olivový olej, smetanový zákys, jedlá 

sůl, emulgátor E 471, barvivo β-karoten, vitaminy A a D, aroma. 

Fyzikálně chemické parametry: tuk min. 73 %. 

Mikrobiologické parametry: Enterobakteriaceae max. 200 v 1 g, plísně max. 100 v 1g, 

kvasinky max. 100 v 1 g, Listeria monocytogenes neg. ve 25 g. 

Senzorické parametry: vzhled a barva – přirozená, nažloutlá, konzistence – stejnorodá,  

na řezu mohou být drobné kapénky vody nebo podmáslí, roztíratelnost – dobrá, chuť a vů-

ně – čistá po použitých surovinách. 

Průměrné nutriční hodnoty na 100 g: energetická hodnota 2760 kJ, 660 kcal, tuk 73 g, bíl-

koviny 0,6 g, sacharidy 0,8 g. 

Plán kontroly:  

Zrání smetany   petrifilm  neg. 

    tuk   38,2 – 44,5 % 

    titrační kyselost 3,0 – 5,6 SH 

    teplota   6 – 12 °C 

Ohřev na stl. teplotu  teplota   10 – 15 °C 

Stloukání  podmáslí tuk   max. 0,8 % 

    kyselost  6,2 – 7,4 SH 

  máslo  obsah vody  19,0 – 21,0 %  max. 23,0 % 

    pH   5,1 – 5,3   4,9 – 5,5  

    obsah NaCl  0,1 – 0,18 %  max. 0,2 % 
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Balení     hmotnost  298,5 – 301 g  min. 297 g 

    použitelnost  2 měsíce [36].  
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4 PRINCIPY METOD POUŽÍVANÝCH P ŘI ANALÝZÁCH 

4.1 Obsah vody v másle 

4.1.1 Stanovení obsahu vody přesnou metodou 

Metoda spočívá v sušení vzorku do konstantního úbytku hmotnosti (změna hmotnosti ne-

přesahující 0,5 mg) při 100 – 104 °C. Jde o nepřímou metodu stanovení obsahu vody. 

K urychlení sušení se používá mořský písek. V případě stanovení obsahu vody v másle jde 

o referenční metodu. Je poměrně zdlouhavá, trvá asi 3 – 4 hodiny, nevhodná pro meziope-

rační kontrolu [37,38,39,40]. 

4.1.2 Stanovení obsahu vody v másle technickou orientační metodou 

Obsah vody v másle se stanoví po vytavení 10 g másla zvážením na máslařských vahách. 

Do kelímku se naváží 10 g másla, uchopí se kleštěmi a nad kahanem se vytaví voda (máslo 

přestane šumět, je čiré, na dně je mírně hnědá sedlina). Po vychladnutí se dá kelímek  

na pravou misku vah, pohybem jezdce na horní stupnici se upraví rovnováha ručičky vah. 

Z polohy jezdce se odečte na vahadle přímo % vody v másle [38,39].  

4.1.3 Stanovení obsahu vody infračervenou spektrometrií 

Pomocí přístroje, který využívá metodu blízké infračervené reflektanční spektrofotometrie 

(NIR) lze stanovit obsah vody. Je to empirická metoda, takže přístroj musí být předem na-

kalibrován. Metoda je založena na měření změn intenzity absorbovaného nebo odraženého 

elektromagnetického záření v infračervené oblasti spektra molekulami ve vzorku. Jednotli-

vé charakteristické frekvence jsou absorbovány skupinami atomů nebo vazbami mezi ato-

my a intenzita těchto charakteristických absorpčních pásů pak závisí na obsahu vody 

[41,42,43].  

4.2 pH másla 

Aktivní kyselost másla se zjistí kvalitním, správně nakalibrovaným pH-metrem,  s vhodnou 

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

Přítomnost NaCl se stanoví titračně dusičnanem stříbrným za použití indikátoru chromanu 

draselného do oranžového zbarvení, které vydrží 30 s. Provádí se i slepý pokus (místo 

vzorku se použije voda) [38,42]. 

4.4 Obsah netuků 

Obsah netuků se stanoví vážkovou metodou po odpaření vody, po extrakci tuku z másla 

petroléterem a vysušení netukového zbytku při teplotě 100 – 104 °C do konstantní hmot-

nosti [38,39,42]. 

4.5 Obsah volných mastných kyselin 

Máselný tuk se rozpustí ve směsi etanolu a dietyléteru a titruje se odměrným roztokem 

hydroxidu draselného. Při titraci se stanoví množství volných MK, vzniklých počínající 

lipolýzou máselného tuku, které jsou nerozpustné ve vodě a zůstávají v máselném zrnu 

[39,41,42,43]. 
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II.  PRAKTICKÁ ČÁST 
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5 METODIKA PRÁCE 

5.1 Použité přístroje a pomůcky 

analytické váhy Gibertiny   

exsikátor se silikagelem 

laboratorní sušárna  Memmert (výrobce Memmert, Německo) s možností regulace na 100 – 

104 °C 

kelímky z korozivzdorného kovu 

frity ze žáruvzdorného skla, pórovitost od 16 do 40 µm, s odsávací baňkou 

vývěva 

elektrický vařič, výrobce ETA 

kleště na kelímky 

mořský písek 

skleněné tyčinky 

přístroj INFRAMATIC 8600 (NIR analyzátor), vzorkovací cela s pístem, ocelový drátek, 

na provozní měření obsahu vody v tucích, výrobce PERTEN INSTRUMENTS AB, Švéd-

sko 

Erlenmayerovy baňky se zábrusem 

mikrobyrety 

vodní lázeň Memmert (výrobce Memmert, Německo) 

sítko 

pH-metr, typ pH 330 s kombinovanou elektrodou a vestavěným čidlem teploty, výrobce 

WTW Wissenschaftlich – Technische, Německo 
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Obrázek 1 Inframatic 8600 

 

Obrázek 2 pH-metr 

 

Obrázek 3 Laboratorní sušárna 
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5.2 Použité chemikálie 

petroléter 

dusičnan stříbrný (0,1 mol.dm-3)  

chroman draselný (5 % hm.) – rozpustí se 50 g K2CrO4 v 1000 g destilované vody  

hydroxid draselný o koncentraci 0,02 mol.dm-3 v metanolu 

fenolftalein 

dietyléter 

etanol, 94% 

směsné rozpouštědlo (etanol a dietyléter v poměru 1:1) 

bezvodý síran sodný 

pufry 

 

Obrázek 4 Normanal na přípravu roztoku NaCl 
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5.3 Použité vzorky 

Tabulka 3 Analyzované vzorky 

Vzorek  Obrázek Hmotnost Trvanlivost 

1. Máslo 

 

250 g 40 dní 

2. Selské máslo 

 

250 g 2 měsíce 

3. Zlatá Haná 

(ZH) 

 

250 g 2 měsíce 

4. Zlatá Haná  

olivová 

(ZH olivová) 
 

200 g 2 měsíce 

5. Zlatá Haná 

k namazání 

(ZH k namazání) 
 

300 g 2 měsíce 

 

5.3.1 Výživové hodnoty na 100 g uvedené na obale výrobcem 

Máslo: energie 3090 kJ (737 kcal), bílkoviny 0,5 g, sacharidy 0,7 g, tuk 82 g. 

Selské máslo: energie  2870 kJ (685 kcal), bílkoviny 0,5 g, sacharidy, 0,8 g, tuk 77 g. 

Zlatá Haná: energie, 2760 kJ (659 kcal), bílkoviny 0,5 g, sacharidy 0,8 g, tuk 73 g, nenasy-

cené MK 36 g, ω-3- MK 1 g, Trans MK < 1 g.  
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Zlatá Haná olivová: energie 2760 kJ (660 kcal), bílkoviny 0,6 g, sacharidy 0,8 g (z toho  

cukry 0,8 g), tuk 74 g (z toho: olivový olej 11 g, nasycené MK 30,3 g, nenasycené MK  

43,7  g, trans MK < 1 g), vláknina 0 g, sodík 0,1 g, vitamin A 640 µg (tj. 80 % denní dopo-

ručené dávky), vitamin D 4,0 µg (tj. 80 % denní doporučené dávky), vitamin E 9,6 mg (tj. 

80 % denní doporučené dávky). 

Zlatá Haná k namazání: energie 2760 kJ (660 kcal), bílkoviny 0,6 g, sacharidy 0,8 g (z toho 

cukry 0,8 g), tuk 74 g ( z toho nasycené MK 31 g, nenasycené MK  43 g, ω-3- MK 2,2 g, 

trans MK < 1 g), vláknina 0 g, sodík 0,1 g, vitamin A 640 µg (tj. 80 % denní doporučené 

dávky), vitamin D 4,0 µg (tj. 80 % denní doporučené dávky), vitamin E 9,6 mg (tj. 80 % 

denní doporučené dávky). 

U každého vzorku bylo stanoveno % vody provozní metodou a za použití přístroje Infra-

matic 8600. Dále aktivní kyselost - pH (kromě vzorků Másla, kde se smetanový zákys ne-

přidává). Obsah soli byl stanoven u všech vzorků ZH olivové a ZH k namazání. Obsah 

netuků a volných MK a obsah vody přesnou metodou byl stanoven pouze u jednoho vzorku 

z každé šarže. Z provozních důvodů jsou tyto dvě metody málo efektivní, jsou sice přesné, 

ale zdlouhavé. V provozní praxi mají spíše význam jako kontrolní vzorky celé šarže. 

V níže uvedené tabulce je počet vzorků na tato stanovení uveden za lomítkem.  
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5.4 Metodika stanovení 

5.4.1 Stanovení obsahu vody přesnou metodou 

Vzorek se zahřeje do konzistence umožňující důkladné promíchání - teplota nesmí překro-

čit 35 °C. Vzorek se následně ochladí na laboratorní teplotu, musí se až do vychlazení mí-

chat. Vzorek se co nejdříve po ochlazení odváží. 

Kelímek se suší v sušárně při teplotě (100 – 104 °C) nejméně 1 hodinu. Pak se ochladí  

v exsikátoru na laboratorní teplotu a zváží se s přesností na 0,1 mg. Do kelímku se poté 

naváží 5 − 6 g vzorku s přesností na 1 mg. Kelímek se vzorkem se suší v sušárně při teplo-

tě (100 – 104 °C) po dobu 1 hod. Kelímek se pak ochladí v exsikátoru a zváží s přesností 

na 0,1 mg. Znovu se suší 1 hodinu a dále vždy po 30 minutách, přičemž se vždy ochladí  

a zváží do dosažení konstantní hmotnosti (změna hmotnosti nepřesahující 0,5 mg). V pří-

padě zvýšení hmotnosti se pro výpočet vezme nejnižší zaznamenaná hmotnost. 

Výpočet: Pro každý ze dvou zkušebních vzorků se vypočte obsah vody E, jako hmotnostní 

procento s použitím následujícího vzorce: 

E= 100*
01

21

mm

mm

−
−

 

kde: m0 je hmotnost prázdného kelímku v g, m1 je hmotnost kelímku a zkušebního vzorku 

před sušením v g, m2 je hmotnost kelímku a zkušebního vzorku po vysušení v g, Koneč-

ným výsledkem je aritmetický průměr E ze získaných hodnot, vyjádřený na 1 desetinné 

místo [36]. 

5.4.2 Stanovení vody v másle provozní metodou (přístroj Inframatic 8600) 

Tato metoda je empirická, proto musí být Inframatic předem zkalibrován. Po spuštění pří-

stroje je třeba přístroj ponechat 50 minut zahřát na provozní teplotu. Poté se vybere kalib-

race podle analyzovaného produktu. Vzorek se vykrojí tělem cely. Nabere se přebytek 

vzorku a potom se posune píst do první (vysuté) polohy. Přebytek vzorku se strhne ocelo-

vým drátkem. Tělo cely se vloží na doraz do dvířek nástavce a zajistí dotažením kličky. 

Analýza je odstartována stisknutím tlačítka S. Proběhne analýza a po jejím skončení se  
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na displeji objeví výsledek. Vyjme se tělo cely, vysune se zcela píst a cela se vyprázdní. 

Povrch vzorku zůstává ve vzdálenosti 1 mm od skleněného okénka přístroje [36]. 

5.4.3 Stanovení aktivní kyselosti – pH 

Aktivní kyselost másla a tuků se stanoví pomocí citlivého pH-metru a vhodné vpichové 

elektrody. Před analýzou se provede kalibrace pH-metru podle návodu: nejprve na pufr  

s pH = 7, poté na pufr s pH = 4. Kyselost másla nebo kombinovaného tuku se změří jem-

ným vtlačením vpichové elektrody do vzorku, po ustálení údaje na displeji se odečte pH 

vzorku. Po každém ukončení měření je nutné otřít elektrodu tampónem s rozpouštědlem 

nebo jiným vhodným čistícím roztokem [36]. 

5.4.4 Stanovení množství NaCl 

Přítomnost NaCl se stanoví titračně dusičnanem stříbrným (0,1 mol.dm-3) za použití indi-

kátoru chromanu draselného. Vzorek másla nebo tuku se naváží do titrační baňky v rozme-

zí 4,5 − 5,5 g (s přesností na 0,05 g). Ke vzorku se přidá 100 ml vroucí destilované vody  

a vzorek se nechá rozpouštět za občasného promíchání. Obsah titrační nádoby se za míchá-

ní mírně zchladí a přidají se 2 ml indikátoru chromanu draselného. Směs se za míchání 

titruje dusičnanem stříbrným, dokud se nedosáhne oranžového zbarvení, které trvá 30 s. 

Titraci vzorku je vhodné pokud možno provést při teplotě okolo 50 °C. Stejným způsobem 

se provede slepý pokus, ale s vynecháním vzorku. 

Obsah soli v % se vypočte podle vzorce: 

% NaCl =
m

ba 1,0*)(*844,5 −
 

kde: a je spotřeba AgNO3 (0,1 mol.dm-3) při titraci vzorku, b je spotřeba AgNO3  

(0,1 mol.dm-3) při slepém pokusu, m je navážka vzorku v g. Výsledek se zaokrouhlí  

na 0,01 % (hmotnostní zlomek) [36]. 

5.4.5 Stanovení obsahu netuků v másle 

Obsah netuků se stanoví vážkovou metodou po odpaření vody, po extrakci tuku z másla 

petroléterem a vysušením netukového zbytku při teplotě 100 – 104 °C do konstantní hmot-

nosti. Frita i kelímek se suší při teplotě 100 − 104 °C po dobu 1 hodiny, ochladí se v exsi-
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kátoru na pokojovou teplotu a zváží s přesností na 0,0001 g. Do vychlazeného kelímku se 

odváží asi 10 g vzorku s přesností na 0,0001 g. Kelímek se opatrně zahřívá, aby se máslo 

rozpustilo. Zahřívá se tak dlouho, až máslo přestane pěnit, přičemž nesmí dojít k přepálení. 

Obsah kelímku se ochladí v exsikátoru na pokojovou teplotu. Do kelímku se přidá 20 − 25 

ml petroléteru a tuk se rozpustí za lehkého míchání. Roztok s usazeninou se přelije do frity 

a filtruje se za použití vývěvy. Přidání petroléteru a přelévání roztoku s usazeninou do ke-

límku se opakuje 3x. Kelímek a frita se suší 2 hodiny při teplotě 100 − 104 °C. Následující 

vážení se provádí po sušení vždy za 30 minut tak dlouho, až rozdíl mezi dvěma po sobě 

následujícími váženími je 0,001 g nebo menší.  

Obsah netuků v másle a ve směsných tucích (v) v % se vypočítá podle vzorce: 

v =  100*
)()( 3412

m

mmmm −+−
 

kde: m1 je hmotnost prázdného kelímku po vysušení v g, m2 je hmotnost kelímku s netuko-

vým podílem po vysušení v g, m3 je hmotnost prázdné misky po vysušení v g, m4 je hmot-

nost misky s netukovým podílem po vysušení v g, m je hmotnost navažovaného podílu 

vzorku k rozboru v g [36]. 

5.4.6 Stanovení volných mastných kyselin  

Máslo se rozpustí při teplotě 50 °C a tavenina se filtruje přes suchý skládaný filtr (příp. 

vysušený Na2SO4) při téže teplotě. Naváží se 5 − 10 g vzorku (a) s odečtem na 0,01 g.  

K naváženému mléčnému tuku se přidá 50 ml směsi etanol:éter (1:1) těsně předem zneutra-

lizované na fenolftalein. Směs se titruje na 0,5 ml indikátoru roztokem 0,1 mol.dm-3 KOH 

do změny zabarvení, které vydrží 30 s. Na počátku série měření se provádí slepá zkouška. 

Výpočet: 

Látkový obsah volných mastných kyselin (LVMK) se vypočte podle vzorce: 

LVMK =  
a

cb 1000**
[mmol.kg-1] 

kde: a je navážka v g, b je spotřeba 0,1 mol.dm-3 KOH při titraci po odečtení slepé zkouš-

ky, c je přesná koncentrace titračního roztoku KOH [36]. 
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6 VÝSLEDKY A DISKUSE 

6.1 Výsledky stanovení obsahu vody v másle 

Obsah vody byl stanoven podle postupu uvedeného v kapitole 5.4.1, je to referenční meto-

da nepřímého stanovení obsahu vody v másle. 

Tabulka 5 Průměrný obsah vody přesnou metodou v % ± S.D. 

Výrobek Říjen 2010 Leden 2011 Duben 2011 

Máslo 15,63 ± 0,12 15,65 ± 0,12 15,49 ± 0,11 

Selské máslo 19,23 ± 0,12 19,18 ± 0,11 19,01 ± 0,07 

Zlatá Haná  21,67 ± 0,12 21,78 ± 0,11 21,66 ± 0,08 

Zl. Haná olivová 21,80 ± 0,1 22,01 ± 0,13 22,01 ± 0,09 

Zl. Haná k namazání 21,75 ± 0,05 21,61 ± 0,09 21,71 ± 0,08 

S.D. – směrodatná odchylka 

Tato metoda se ve firmě používá nejčastěji při kalibraci, při sporných výsledcích a pro kon-

trolu přesnosti vzorků na přístroji Inframatic. Z každé šarže se odbírá jen jeden vzorek, 

který se zkouší touto metodou. Pro ostatní vzorky postačuje provozní metoda na Inframa-

ticu, která je velice rychlá (stanovení je provedeno do 2 min.) a jeho přesnost je dostačující 

pro provozní výrobu másla.  

Z výsledků je patrné, že průměrný obsah vody je držen nepatrně pod horní hranicí, kterou 

udává norma nebo hodnoty uvedené na obale. To je z ekonomického hlediska mírně nevý-

hodné, ale z hlediska praxe nelze tyto hodnoty zvýšit, aniž by u některých vzorků došlo 

k překročení horní hranice a nutnosti výrobek přepracovat nebo počítat s rizikem puštění 

nevyhovujících výrobků do oběhu. S tím souvisejí další náklady na přepracování nebo po-

kuty veterinárního dozoru. Vliv ročního období výsledky nijak neovlivňuje. 

Provozní metoda a její stanovení je uvedeno v kapitole 5.4.2, používá se na zkoušení hoto-

vých výrobků (výstupní kontrola, z každé palety 1 vzorek) a při mezioperační kontrole  

při kontinuálním stloukání másla. Výsledky slouží obsluze zmáselňovače pro úpravu obsa-

hu vody při stloukání. Vzorek odebírá obsluha po najetí tanku a dále pak po 20 minutách 

(za tuto dobu je vyrobeno asi 800 kg másla). 
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Tabulka 6 Průměrný obsah vody u jednotlivých výrobků na Inframaticu  v % ± S.D. 

Výrobek Říjen 2010 Leden 2011 Duben 2011 

Máslo 15,55 ± 0,47 15,67 ± 0,45 15,52 ± 0,53 

Selské máslo 19,22 ± 0,29 19,12 ± 0,37 19,08 ± 0,32 

Zlatá Haná  21,81 ± 0,45 21,91 ± 0,53 21,78 ± 0,55 

Zl. Haná olivová 21,88 ± 0,52 22,11 ± 0,55 22,08 ± 0,48 

Zl. Haná k namazání 21,70 ± 0,43 21,62 ± 0,38 21,73 ± 0,41 

S.D. – směrodatná odchylka 

Tyto výsledky jsou téměř shodné s předchozí metodou, je zde větší směrodatná odchylka, 

což je dané velkým počtem vzorků. Je vidět, že tato metoda zcela postačuje pro provozní 

účely, zejména pro svou rychlost vytlačila dříve používanou kelímkovou provozní metodu. 

6.2 Výsledky stanovení aktivní kyselosti 

Popis metody je uveden v kapitole 5.4.3, používá se při mezioperační i výstupní kontrole. 

Tabulka 7 pH jednotlivých výrobků ± S.D. 

Výrobek Říjen 2010 Leden 2011 Duben 2011 

Máslo x x x 

Selské máslo 5,15 ± 0,11 5,17 ± 0,16 5,21 ± 0,14 

Zlatá Haná  5,15 ± 0,13 5,14 ± 0,13 5,17 ± 0,12 

Zl. Haná olivová 5,13 ± 0,13 5,19 ± 0,13 5,18 ± 0,13 

Zl. Haná k namazání 5,16 ± 0,12 5,18 ± 0,13 5,19 ± 0,11 

S.D. – směrodatná odchylka 

Aktivní kyselost se udržuje ve správných mezích. Rozmezí 5,1 – 5,3 si firma stanovila  

na základě organoleptických a mikrobiologických výsledků, není dáno žádnou normou. 

Smetanový zákys prodlužuje trvanlivost másla (na 2 měsíce), zejména působí kyselým pro-

středím proti plísním – z tohoto hlediska je důležité udržet pH pod 5,4. Z hlediska chuti se 
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pH pod 5,0 projevuje jako příliš kyselé. Vzorky jsou odebírány ve stejné frekvenci jako 

vzorky ke stanovení vody – mezioperační i výstupní kontrola. 

6.3 Výsledky stanovení obsahu NaCl 

Stanovení probíhá podle postupu uvedeného v kapitole 5.4.4, používá se při mezioperační  

i výstupní kontrole. 

Tabulka 8 Obsah NaCl u jednotlivých výrobků v %  ± S.D. 

Výrobek Říjen 2010 Leden 2011 Duben 2011 

Máslo x x x 

Selské máslo x x x 

Zlatá Haná  x x x 

Zl. Haná olivová 0,2398 ± 0,0441 0,2517 ± 0,0412 0,2354 ± 0,0462  

Zl. Haná k namazání 0,1749 ± 0,0214 0,1813 ± 0,0395 0,1710 ± 0,0382 

S.D. – směrodatná odchylka 

Sůl má pro výrobek význam pouze organoleptický, v tomto množství (0,3 %) nemá vliv  

na trvanlivost. Výsledky spadají do rozmezí, které si firma zvolila. Vzorky se odebírají  

při mezioperační kontrole při najíždění tanku a dále po 40 minutách, při výstupní kontrole 

u každé druhé palety. Stanovení je poněkud zdlouhavější než obsah vody a pH (trvá asi 10 

minut). Výsledky jsou udrženy v daném rozmezí.  

6.4 Výsledky stanovení obsahu netuků 

Metoda stanovení je uvedena v kapitole 5.4.5, používá se jen omezeně u malého počtu 

vzorků. 
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Tabulka 9 Obsah netuků u jednotlivých výrobků v % ± S.D. 

Výrobek Říjen 2010 Leden 2011 Duben 2011 

Máslo 1,82 ± 0,12 1,74 ± 0,13 1,88 ± 0,14 

Selské máslo 2,36 ± 0,1 2,19 ± 0,11 2,41 ± 0,12 

Zlatá Haná  2,55 ± 0,16 2,51 ± 0,14 2, 56 ± 0,13 

Zl. Haná olivová 2,9 ± 0,07 2,83 ± 0,11 2,91 ± 0,15 

Zl. Haná k namazání 2,85 ± 0,15 2,88 ± 0,15 2,88 ± 0,13 

S.D. – směrodatná odchylka 

U másla je legislativou stanoven obsah netuků do 2 %, u směsných tuků hodnota není sta-

novena. Z praxe lze usoudit, že této hodnoty nelze dosáhnout, v případě firmou vyráběných 

směsných tuků se obsah netuků pohybuje od 2 do 3 %. Provozně nelze tyto hodnoty ovliv-

nit. U másla jsou hodnoty dané legislativou dodrženy. Vzorky jsou odebírány z každé šarže 

výrobku. 

6.5 Výsledky stanovení obsahu volných mastných kyselin 

Metoda je uvedena v kapitole 5.4.6, používá se jen omezeně u malého počtu vzorků. 

Tabulka 10 Obsah volných mastných kyselin v jednotlivých výrobcích v %  ± S.D. 

Výrobek Říjen 2010 Leden 2011 Duben 2011 

Máslo 12,67 ± 0,74 12,31 ± 0,56 12,71 ± 0,49 

Selské máslo 11,97 ± 1,09 11,21 ± 0,92 12,02 ± 0,93 

Zlatá Haná  11,77 ± 1,69 12,12 ± 1,01 12,33 ± 1,34 

Zl. Haná olivová 11,94 ± 0,8 12,91 ± 0,82 13,04 ± 0,66 

Zl. Haná k namazání 12,72 ± 0,13 12,89 ± 0,72 13,21 ± 0,92 

S.D. – směrodatná odchylka 

Obsah není stanoven legislativou, v praxi se pohybuje mezi 11 – 14 %, provozně tento ob-

sah nelze ovlivnit. Vzorky se odebírají z každé šarže. 
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Legislativou jsou stanoveny hodnoty pouze pro Máslo, které má obsahovat min. 82 % 

mléčného tuku, max. 16 % vody a max. 2 % netuků. Mezi konkurenční výrobky v této řadě 

patří např. Máslo Moravia (Mlékárna Olešnice), Tatra máslo (Mlékárna Hlinsko) a Jiho-

české máslo (Jihočeské mlékárny), které mají shodné parametry. 

Obdobou výrobku Selské máslo je máslo z Jihočeských mlékáren s názvem Jihočeské ne-

dělní máslo, které také obsahuje smetanový zákys. Výrobce uvádí obsah tuku 78 %, což 

odpovídá obsahu vody max. 19 % a max. 3 % netuků. 

Se Zlatou Hanou lze srovnat výrobek Jihočeských mlékáren Jihočeské AB máslo. Na rozdíl 

od ZH obsahuje o 4 % více celkového tuku tj. 77 %, z toho 58,5 % mléčného tuku (ZH jen 

15 %). Z těchto hodnot lze vypočítat obsah vody, který je 20 % a 3 % netuků (netuky  

u směsných tuků se pohybují mezi 2 – 3 %, zbytek připadá na vodu). 

Výrobky ZH olivová a ZH k namazání obsahuje jen rostlinný tuk, což lze jen těžko porov-

návat s jinými rostlinnými tuky, které jsou vyráběné jinou technologií než stloukáním zpě-

ňovacím způsobem.  
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ZÁVĚR 

Cílem této práce bylo seznámení s problematikou tuků z hlediska výroby, složení a výživy. 

Máslo a roztíratelné tuky patří k základním denně používaným surovinám, nelze opome-

nout ani to, že máslo bývá součástí hmotných státních rezerv. V části o výživě je pojednáno 

o vlivu tuků na zdravotní stav a názory odborníků v této oblasti. Záleží na každém z nás,  

ke kterému druhu tuku se přikloníme, v každém případě je na místě množství tuku ve stra-

vě omezovat. Máslo má ideální organoleptické vlastnosti, ale obsahuje cholesterol  

a v dnešní uspěchané době je třeba i připomenout horší roztíratelnost. Roztíratelné směsné 

a rostlinné tuky mají horší organoleptické vlastnosti, na rozdíl od másla neobsahují cho-

lesterol, ale významné nenasycené MK. Zároveň však mohou obsahovat trans MK. Po vy-

tažení z lednice jsou ihned ideálně roztíratelné. 

V praktické části je zhodnocena provozní kontrola másla, která je nezbytná při každé výro-

bě potravin a určuje jakost výrobku. Základním ukazatelem jakosti másla je obsah vody,  

i když legislativa určuje množství vody jen v másle, u roztíratelných tuků určuje množství 

vody výrobce. Tento ukazatel musí být označen na obalu a je pro výrobce závazný. Na oba-

lu se značí obsah tuku, nikoli obsah vody. Další součástí kromě tuku a vody jsou netuky. Je 

tedy nutné si u nového výrobku stanovit žádaný (nebo danou technologií dosažitelný) ob-

sah vody a netuků a určit správný obsah tuku, obsaženého ve výrobku. 

Obsah vody je tedy u výroby másla a roztíratelných tuků stěžejní rozbor. Při výrobě slouží 

mezioperační kontrola obsluze k udržení optimálního rozmezí. Výstupní kontrola rozhodu-

je o dodržení kvality výrobku. Ve zkoumaných vzorcích bylo deklarované množství vody 

(resp. obsah tuku) u vzorků při výstupní kontrole dodrženo. 

Dalším důležitým ukazatelem jakosti másla je pH, které zaručuje vhodné organoleptické 

vlastnosti a trvanlivost výrobku. Výrobce obsah smetanového zákysu stanovuje sám, le-

gislativou není množství stanoveno. U všech zkoumaných vzorků bylo vhodné rozmezí 

dodrženo. 

Průměrný obsah soli byl u všech výrobků dodržen v daném rozmezí. Sůl má ve výrobku 

pouze funkci chuťovou. Jakost ovlivňuje nepatrně. Legislativou není množství soli stano-

veno. Obsah vody, soli a pH ovlivňuje a upravuje obsluha zmáselňovače. Další vlastnosti 

jako obsah netuků a obsah volných MK nemůže obsluha ovlivnit. Výsledky těchto rozborů 

souží jako ukazatele kvality surovin (lipolytické změny tuku). Stanovují se pouze 
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v omezené míře při výstupní kontrole, při mezioperační kontrole se neodebírají. Výsledky 

těchto rozborů jsou v dlouhodobém horizontu téměř neměnné a odpovídají daným kritériím 

(u másla legislativa povoluje max. 2 % netuků). 
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DHA 

EPA 

FAO 

HACCP 

 Dokosahexaenová kyselina 

Eikosapentaenová kyselina 

Food and Agriculture Organization – Organizace pro výživu a zemědělství 

Hazard Analysis and Critical Control Points – Analýza nebezpečí a kritické kon-

trolní body  

HDL  

LDL  

LVMK 

MK  

MUFA 

PUFA  

SFA 

TFA  

 High-Density Lipoprotein – lipoprotieny s vysokou hustotou  

Low-Density Lipoprotein – lipoproteidy s nízkou hustotou 

Látkový obsah volných mastných kyselin  

Mastné kyseliny  

Monounsaturated Fatty Acids - monoenové nenasycené mastné kyseliny 

Polyunsaturated Fatty acids - polyenové nenasycené mastné kyseliny 

Saturated Fatty Acid - nasycené mastné kyseliny  

Trans Fatty Acids - trans-izomery mastných kyselin  

WHO 

 

 World Health Organization – Světová zdravotnická organizace 
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PŘÍLOHA P I: KONTINUÁLNÍ ZMÁSEL ŇOVAČ CONTIMAB FIRMY 

SIMON FRÉRES, TYP MD [32] 

 



 

 

PŘÍLOHA P II: VYBRANÉ POJMY Z VYHLÁŠKY 77/2003 SB., ( PRO 

MLÉKO A MLÉ ČNÉ VÝROBKY)  

• Máslo - mléčný výrobek obsahující výhradně mléčný tuk ve formě emulze vody  

a tuku.  

• Čerstvé máslo - máslo do 20 dnů od data výroby.  

•  Stolní máslo - máslo skladované nejdéle 24 měsíců od data výroby při teplotách 

−18 °C a nižších. 

• Podmáslí - mléčný výrobek vznikající jako vedlejší produkt při výrobě másla. 

• Mlékárenské máslo se označí: názvem skupiny podle požadavků uvedených v přílo-

ze č.2, tabulce 7 (tj. čerstvé máslo – obsah tuku 80 – 90 %, obsah tuku prosté sušiny 

méně než 2 %, obsah vody do 16 %) a obsahem tuku. 

•  Jako jednosložkový výrobek lze označit mlékárenské máslo, při jehož výrobě byly 

použity pouze sladká nebo zakysaná smetana a mléčná kultura. 

•  U spotřebitelsky baleného stolního másla je datum použitelnosti 20 dnů od data vy-

skladnění z mrazírenského skladu. Datum výroby označí na obal určený pro spotře-

bitele výrobce, datum vyskladnění z mrazírenského skladu označí na vnější obal dis-

tributor a datum použitelnosti označí prodejce. 

•  Označení "tradiční" lze použít společně s názvem máslo, pokud výrobek odpovídá 

požadavkům stanoveným v příloze č. 2, tabulce 7 a surovinou je pouze mléko nebo 

smetana a výrobek obsahuje nejméně 80 % hm. tuku. 

•  Označení "máslo" lze použít pro složený mléčný výrobek, pokud  konečný výrobek 

obsahuje nejméně 75 % hm. tuku a byl vyroben z másla: čerstvého másla nebo stol-

ního másla a dalších složek uvedených ve složení výrobku podle zvláštního právní-

ho předpisu, obsahuje nejvýše 75 % hm., ale nejméně 62 % hm.tuku, pokud je vyro-

ben z dříve uvedených surovin a pokud označení daného výrobku zahrnuje termín  

"máslový přípravek" nebo je složený z másla a dalších složek s obsahem tuku 

nejméně 34 % hmotnostních pouze ve spojení se slovem nebo slovy podle zvláštní-

ho předpisu. 



 

 

•  Složený mléčný výrobek se označí názvem skupiny a obsahem tuku v procentech 

hmotnostních. Pokud ochucující přidané složky obsahují jiný tuk než mléčný, uvede 

se rovněž údaj o celkovém obsahu tuku v procentech hmotnostních. 

•  Ověření správné deklarace obsahu tuku ve výrobcích druhů mlékárenské máslo  

a koncentráty mléčného tuku, složený mléčný výrobek a pomazánkové máslo se pro-

vádí podle přílohy č. 9. 

•  Průměrný obsah tuku ve výrobcích druhů mlékárenské máslo a koncentráty mléčné-

ho tuku, složený mléčný výrobek a pomazánkové máslo, vyhodnocený podle postu-

pu uvedeného v příloze č. 9, se nesmí lišit o více než ± 1 % od deklarovaného obsa-

hu tuku. 

• Obsah tuku ve výrobcích druhů mlékárenské máslo, složený mléčný výrobek a po-

mazánkové máslo, vyhodnocený podle postupu uvedeného v příloze č. 9 v jednotli-

vých výrobcích, se nesmí lišit o více než ± 2 % od deklarovaného obsahu tuku. 

• Všechny ostatní mléčné výrobky se skladují, přepravují a uvádějí do oběhu při teplo-

tě od 4 do 8 °C. 

• Směsným roztíratelným tukem - jedlý tuk, nebo směs ztužených nebo přeesterifiko-

vaných tuků, nebo směs ztužených a přeesterifikovaných tuků, s jedlými oleji a tuky, 

ve formě emulze vody a tuku, s obsahem 10 až 90 % hm. tuku a s obsahem 10 % až 

80 % hm. mléčného tuku z celkového obsahu tuku, který je při teplotě 20 oC pevný; 

nevztahuje se na směsný tuk koncentrovaný. 

• U roztíratelného tuku, směsného roztíratelného tuku a tekutého emulgovaného tuku 

se v označení uvede celkový obsah tuku v procentech hmotnostních. 

• U směsného roztíratelného tuku se uvede podíl mléčného tuku z celkového obsahu 

tuku v procentech hmotnostních. 

• Směsi rostlinných olejů a olivového oleje, kde přítomnost olivového oleje je vyzna-

čena slovně, symboly nebo grafickými znázorněními na jiném místě obalu než  

ve složení směsi, musí být označeny slovy "směs rostlinných olejů a olivového ole-

je" nebo uvedením názvů příslušných rostlinných olejů a dále musí být uveden podíl 

olivového oleje v % hm. 



 

 

• Grafické znázornění přítomnosti olivového oleje podle dřívějšího odstavce lze pou-

žít pouze v případě, že směs obsahuje více než 50 % hm. podílu olivového oleje. 

• Obchodní označení výrobků jiných než v odstavci obsahujících olivový olej, kde pří-

tomnost olivového oleje je vyznačena slovně, symboly nebo grafickými znázorně-

ními na jiném místě než ve složení výrobku, musí být následováno uvedením podílu 

olivového oleje v procentech hmotnostních z celkové čisté hmotnosti výrobku. 

•  Uvedení podílu olivového oleje v procentech hmotnostních z celkové čisté hmot-

nosti výrobku podle předchozí odrážky lze nahradit uvedením podílu olivového ole-

je v procentech hmotnostních z celkového obsahu tuku. 

• Roztíratelný tuk a tekutý emulgovaný tuk může obsahovat nejvýše 3 % hmotnostní 

mléčného tuku z celkového obsahu tuku. 

•  Směsný roztíratelný tuk musí z celkového obsahu tuku obsahovat nejméně 10 % 

hmotnostních a nejvíce 80 % hmotnostních mléčného tuku [35]. 

Příloha č. 9 k vyhlášce č. 77/2003: Ověření deklarovaného obsahu tuku v roztíratelných, 

směsných roztíratelných a tekutých emulgovaných tucích a obsahu tuku ve výrobcích druhů 

mlékárenské máslo a koncentráty mléčného tuku, složené mléčné výrobky a pomazánkové 

máslo. 

U pěti náhodně odebraných vzorků z partie určené ke kontrole se postupuje následujícím 

způsobem: 

• Porovná se aritmetický průměr získaných výsledků pěti analýz s deklarovaným ob-

sahem tuku. Deklarovaný obsah tuku se považuje za odpovídající, pokud se aritme-

tický průměr neodlišuje o více než 1 % hm. od deklarovaného obsahu tuku. 

• S tolerancí (± 2 % hmotnostních od deklarovaného obsahu tuku nebo sušiny) se po-

rovná pět jednotlivých výsledků. Jestliže rozdíl mezi nejvyšší a nejnižší hodnotou 

pěti jednotlivých výsledků je menší nebo roven 4 % hmotnostním, považuje se par-

tie za vyhovující. 

• Pokud jsou splněny požadavky z předchozích dvou bodů, kontrolovaná partie se po-

važuje za vyhovující, i když jedna hodnota z pěti stanovení leží mimo rozsah ± 2 % 

hmotnostních od deklarovaného obsahu tuku [35]. 


