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ABSTRAKT

Cilem bakaléiské prace je ziskat ptehled o vyuziti riznych bilkovinnych piisad v masné
vyrob¢. Prace obsahuje teoretické poznatky o pouziti bilkovinnych ptisad z hlediska jejich
technologickych a organoleptickych vlastnosti. Z bilkovinnych piisad zivo¢isného piivodu
jsou vybrany celistva krev a jeji derivaty (plazma, hemoglobin, globin). Déle pak jsou zde
popsany bilkoviny vajec, mléka a pojivovych tkdni. U bilkovinnych ptisad rostlinného

ptivodu je kladen diraz na bilkoviny s6ji a pSenice.

Klicova slova: bilkovinné ptisady, celistva krev, krevni plazma, hemoglobin, globin, bil-
koviny vajec, bilkoviny mléka, bilkoviny pojivovych tkani, sdjové bilkoviny, pSeni¢né

bilkoviny, bilkoviny mlé¢ka

ABSTRACT

The aim of this study is to obtain a view of using different non-meat proteins in meat ma-
nufacture. The study contains theoretic pieces of knowledge about using non-meat proteins
in term of their functional and sensoric properties. From animal proteins blood and its de-
rivates (plasma, haemoglobin, globin) are choosen. Then there are described proteins of
egg, milk and connective tissue. Concerning plant protein sources it is instisted on soy and

wheat proteins.

Keywords: non-meat proteins, blood, blood plasma, globin, haemoglobin, egg proteins,

milk proteins, connective tissue proteins, soy proteins, wheat proteins
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UvVOoD

Pti vyrobé predevs§im mélnénych masnych vyrobkil se dnes pouzivd mnoho ne — masovych
prisad. Mezi nejdilezitéjsi z nich pak patii ty, jejichz zaklad tvofi proteiny. Bilkovinné
piisady jsou Siroce rozsifené a v mnoha piipadech jsou normami upravena mnozstvi jejich
piidavku a vyrobky, do kterych se sméji pidavat. V Ceské republice se pouziti tdchto pii-
sad fidi vyhlaSkou Ministerstva zemédélstvi €. 264/2003 Sb. Dtive bylo cilem pouziti bil-
kovinnych pfisad v masném primyslu napt. ndhrada bilkovin masa. Dnes je jejich vyuziti
podminéno nejen ekonomickymi, ale i funkénimi vlastnostmi a jejich sloZzenim (vyZziva
a zdravi). V tomto sméru je v soucasnosti mozné vybrat si na trhu bilkovinné ptisady jak
zivocisného tak i rostlinného ptivodu. Kazda z nich ma pfitom své typické technologické
vlastnosti, jejich vyroba je rtizn¢ nakladna a podle toho se 1isi i jejich vysledna cena na

trzich.

Podle vyhlasky Ministerstva zemédélstvi €. 264/2003 Sb. nelze do masnych vyrobkil ze
skupiny Sunek (vyjma Sunky standardni) a trvanlivych salamt ptidavat bilkoviny rostlinné
ani zivocCisné. Neptichazi tedy v ivahu pouziti zivociSnych bilkovin jako jsou bilkoviny
mléka, vajec, krve, prestoze se jednd vesmés o plnohodnotné bilkoviny, proti kterym by
nem¢ély byt namitky v ptipad¢€, Ze jsou fadné uvedené v seznamu surovin, jsou v prisluSné
kvalit¢ a aplikuji se v davkach, které nezhorsi jakost vyrobku. V ptipadé rostlinnych bilko-
vin by se jednalo hlavné o s6jové a pseni¢né bilkoviny, které sice nelze povazovat za plno-

hodnotné bilkoviny, ale za to maji dobré¢ funkéni vlastnosti.

Cilem této prace bylo proto shromazdit teoretické poznatky o technologickych a organo-
leptickych vlastnostech pouzivanych bilkovinnych piisad a zjistit tak jejich vhodnost pro

pouziti do riznych masnych vyrobkii v souladu s jiz vySe zmifiovanou vyhlaskou.
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I. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 9

1 BILKOVINNE PRISADY

V moderni masné vyrobé se ve stale vétsi mife pouZzivaji rizné bilkovinné pfisady. Pro
jejich pouziti existuji nasledujici davody:
% zvySeni nutri¢ni hodnoty masnych vyrobkd,

¢ zlepSeni technologickych vlastnosti zpracovavané suroviny a tim i nasledné zlepse-

ni senzorickych ukazateli hotovych vyrobkii,
¢ zajmy ekonomické.

Nutri¢ni hodnota bilkovinnych ptisad se posuzuje podle jejich aminokyselinové skladby,
predevsim podle obsahu esencidlnich aminokyselin. Vysokou nutri¢ni hodnotu maji bilko-
viny zivo€isného plivodu - svalové bilkoviny, bilkoviny krve, mléka nebo vajec. Naproti
tomu bilkoviny rostlinného ptivodu maji zpravidla podstatné nizs$i hodnotu, nebot” maji
nizky obsah nékterych esencialnich aminokyselin napt. lysinu nebo aminokyselin obsahu-
jici siru.[1] Aminokyselinové slozeni vybranych bilkovinnych ptisad je uvedené v tabulce

1.[2]

Vhodného poméru esencialnich aminokyselin je mozné dosdhnout vzajemnou kombinaci
jednotlivych bilkovinnych piisad. Jako ptiklad je mozné uvést kombinaci bilkovin pSenice
a soji. PSeni¢na bilkovina - lepek - kompenzuje nizky obsah sirnych aminokyselin v bilko-
vin€ s6ji a naopak sojova bilkovina vyrovnava nizky obsah lysinu v bilkoviné pSeni¢né.[1]
Biologicka hodnota bilkovin z riznych zdroji neni stejna. Biologicka hodnota bilkovin

zivoci$ného pivodu je vieobecné vyssi nez hodnota bilkovin plivodu rostlinného.[3]

Hlavnim divodem aplikace bilkovinnych ptisad je zlepseni technologickych vlastnosti
saldamového dila. Labilni slozku dila masného vyrobku tvofi spojka. Je-li pak nevhodny
pomér tuku a bilkovin, dojde ¢asto ke zkraceni dila. Tento pomér je mozné upravit prave
ptidavkem bilkovinnych ptisad. Vhodna je bilkovina, kterd ma podobné vlastnosti jako
hlavni svalové bilkoviny aktin a myosin. Pfitom ma byt dobfe rozpustna v solnych rozto-
cich, tvofit viskdzni roztok a béhem tepelného opracovani ma zkoagulovat a vytvotit pev-
ny gel. Z pouzivanych bilkovinnych ptisad maji uvedené vlastnosti jen nékteré bilkoviny

zivocisného pivodu. Rostlinné bilkoviny maji tyto vlastnosti jen v omezené mite.[1]

Bilkovinné ptisady vedle textury (konzistence) ovliviiuji i ostatni senzorické vlastnosti

hotového vyrobku, ¢asto vSak i negativné. Se stoupajicim pridavkem téchto ptisad dochazi
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k rizné intenzivnimu poklesu barvy, piipadn¢ i ke zméné barevného odstinu. Stejné tak se
zvySujicim se pridavkem bilkovinné ptisady dochazi k poklesu intenzity masné chuti, pii-
padné i k jeji odchylce. Napiiklad ptidavek sdjové bilkoviny vyssi jak 2 % zpisobuje od-
chylku chuti - masny vyrobek tak ziskava lusténinovou chut’.[1]

Bilkovinné ptisady, jak jiz bylo zminéno vySe, jsou rostlinného nebo zivoc¢isného ptvodu.
Z rostlinnych bilkovin jsou nejvice vyuzivany bilkoviny s6ji a pSeni¢na bilkovina — lepek.
Z zivocisnych bilkovin pak nachazeji nejvétsi uplatnéni v masné vyrobé¢ bilkoviny mléka,

krev a jeji derivaty (krevni plazma, krvinkové frakce atd.).[1]

Tab. 1 Aminokyselinové slozeni vybranych bilkovinnych prisad

NIV . Rostlinné bilko-
AMK/Bilkovina Zivocisné bilkoviny viny
aktin | myosin | kolagen | kasein | ovalbumin | pSenice| soja

Ala 6,1 9,3 11,0 4,9 8,9 3,6 4,3
Arg 6,3 5,4 4,9 2,8 3,9 4,6 7,2
Asx 10,4 8,6 5,0 7,6 8,2 4,9 11,7
Cys 1,3 1,5 0,0 0,5 1,8 2,5 1,3
Glx 14,2 19,3 76 17,9 13,2 29,9 18,7
Gly 4,8 3,2 31,4 3.4 4,8 3,9 4,2
His 2,8 2,0 0,5 2,4 1,8 2,3 2,5
Ile 7,2 53 1,2 6,1 6,3 3,3 4,5
Leu 7,9 10,0 2,8 7,6 8,3 6,7 7,8
Lys 7,3 10,4 2,6 8,0 5,1 2,9 6,4
Met 43 2,9 0,5 2,2 4,1 1,5 1,3
Phe 4,6 3.4 1,6 3,5 5,5 4,5 4,9
Pro 4.9 2,1 11,8 9,0 3,7 9,9 5,5
Ser 5,6 5,3 3,8 7,6 9,1 4,6 5,1
Thr 6,7 5,5 2,0 4,4 4,0 2,9 3,9
Trp 2,0 0,5 0,0 1,2 0,7 0,9 1,3
Tyr 5,6 2,4 0,3 5,0 2,4 3,0 3,1
Val 4,7 2,8 2,1 6,0 7,1 4.4 4.8
Hyl 0,0 0,0 0,6 0,0 0,0 - -
Hyp 0,0 0,0 10,1 0,0 0,0 - -
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2 CELISTVA KREV

Krev je hlavni souc¢asti vnitiniho prostfedi organizmu. Svym sloZenim a funkcemi pfedsta-
vuje zivotné dilezitou tekutinu a ma rozhodujici vyznam pro stalost vnitiniho prostiedi.[4]
Zabezpecuje prenos zZivin, vyménu plynil a tepelnou rovnovéahu. Ma vyznam pti obrannych
reakcich organizmu.[2] Krev je suspenze castic, bun¢k v tekutém prostiedi. Tekutd cast
krve je krevni plazma, z niz vznika pii srazeni krve krevni sérum. Formované soucasti krve
jsou krevni téliska: Cervené krvinky — erytrocyty, bilé krvinky — leukocyty, krevni desticky
— trombocyty. Plazma je pfitom leh¢i nez krevni téliska.[5] Krev jatecnych zvifat je cen-
nym zdrojem plnohodnotnych bilkovin, Zeleza a dalSich nutricné vyznamnych latek, avSak
je pomérné malo vyuzivana k lidské vyzive.[6]

Celkovy objem krve v téle savci ¢ini zhruba 7,5 % télesné hmotnosti. U hovéziho dobytka
je to pftiblizn€ 5 %, u prasat 3,3 % a u dribeze 8 %. Asi polovina krve obiha v klidovém
stavu v krevnim teciSti a druhd polovina se nachazi v télnich zasobarnach, predevsim
v jatrech a slezing. Pii jatecném zpracovani zvifat se tedy tézi jen neceld polovina krve
obsazena v téle porazenych zvifat. Krev se ziskdva vykrvenim omraceného zvitete vpi-
chem v kréni krajiné, a to bud’ feznickym nebo dutym nozem.[1] Jejimu rozsahlejsimu
vyuziti k potravnim uceliim brani pfedevSim obtiznost hygienického ziskavani a vysoké

finan¢ni naklady s tim spojené.[7]

2.1 Chemické slozeni krve

Z chemického hlediska je krev koloidnim roztokem, stailym svym chemickym slozenim.
Malé rozdily jsou ve slozeni krve jednotlivych zivocisnych druhti. Prehled chemického
sloZeni jateCnych zvifat pfinasi tabulka 2. Z ni je patrné, Ze krev ma vysoky obsah vody
(ptiblizn€ 80 %) a vysoky obsah bilkovin (16 -18 %), z nichZ vétSinu pfedstavuje hemo-
globin. Obsah hemovych barviv v krvi je né€kolikrat vyssi nez ve svaloviné. Hemoglobin je
z nutri¢niho hlediska cenny pomérné vysokym obsahem lysinu a samoziejmé i1 obsahem
zeleza, které je velmi dobfe vyuzitelné. Krev obsahuje také nékteré enzymy, hormony,

vitaminy a rozpusténé plyny.[6]
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Tab. 2 Slozeni celistvé krve

Sloska Obsah slozky v krvi (%)
byka koné ovce kozy prasete

voda 80,89 74,90 82,17 80,39 79,06
susina 19,11 25,10 17,83 19,61 20,94
v suSiné:

hemoglobin 10,31 16,69 9,26 11,26 14,22
jiné bilkoviny 6,98 6,97 7,08 6,97 4,26
sacharidy 0,07 0,05 0,07 0,08 0,07
cholesterol 0,194 0,035 0,134 0,130 0,044
lecithin 0,235 0,291 0,222 0,246 0,231
tuky 0,067 0,061 0,094 0,053 0,110
H3PO4 — nukleotidy 0,003 0,006 0,028 0,040 0,006
H;PO,4 — anorganicka 0,017 0,017 0,019 0,014 0,074
sodik 0,364 0,269 0,364 0,358 0,241
draslik 0,041 0,276 0,041 0,040 0,231
Fe,03 0,054 0,083 0,043 0,058 0,070
vapnik 0,007 0,005 0,007 0,006 0,007
hor¢ik 0,004 0,006 0,003 0,004 0,009

2.2 Konzervace krve

Krev pro potravni ucely musi byt ziskana pouze ze zdravych zvifat za velmi ptisnych hy-

gienickych podminek a musi byt uzndna pfi veterinarni prohlidce za pozivatelnou.[7] Musi

mit také jasn€ az tmavé Cervenou barvu, typicky pach bez cizich zdpachl, nesmi byt smys-

lové zménéna, znecisténa a zifedéna vodou. Takovou krev Ize pouzivat bud’ Cerstvou nebo

konzervovanou.[6]
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U krve potravinaiské se vyzaduje tekuta konzistence. Proto se musi Cerstva krev stabilizo-

vat, a to bud’ mechanicky nebo chemicky.[6]
Mechanické konzervovani krve lze provést nékolika nasledujicimi zpisoby. Jedna se o:

» chlazeni krve, které je nejvhodné&jsim zptisobem konzervace. Vyhlaska ¢. 375/2003
Sb. pfitom stanovuje, aby vytézena krev byla zchlazena do tii hodin po vytézeni na
teplotu +3 °C. Pii této teploté musi byt zpracovana do vyrobka do 48 hodin po vy-
tézeni. Do prodeje ji lze uvadét zchlazenou na +2 °C do 24 hodin po vytézeni, pfi-

¢emz musi byt balena v nepropustnych, odolnych obalech.[37]

» zmrazovani krve, pouzivda se v masnych zidvodech méné, protoze je vzdy
k dispozici v dostateném mnozstvi Cerstva krev. Krev musi byt zmrazena do tii
hodin po vytézeni na teplotu — 18 °C.[37] Zmrazovani krve se vyhodné vyuziva pii
dodavkach krve ve velkospotiebitelském i malospotiebitelském baleni (plastové
sacky, plastové nebo nerezové nadoby). Nevyhodou zmrazovani i chlazeni je ne-

bezpeci rychlé zkazy v ptipadé, Ze dojde k poruseni chladiciho fetézce.[6]

» pasteraci krve, je mozna zahievem po dobu 5 minut pfi 70 °C. Pfitom dochazi

k denaturaci ovSem jen v omezeném rozsahu.[6]

» suSeni krve, je nejucinnéjsi, avSak energeticky velmi narocny zptsob konzervace
krve. Krev se su$i na riznych typech susaren: valcovych, bubnovych, komorovych,

rozpraSovacich.[6]

Chemické konzervovani krve se provadi ptfi pouziti nasledujicich ¢inidel (chemickych

latek):

» chlorid sodny — je vyhodny ke konzervaci krve uréené do masnych vyrobku. Prida-
vek soli do krve ¢ini 10 %. Takto konzervovanou krev lze skladovat pii
5—-6°Caz 14 dni.[6]

» kyselina mlé¢na — je pouzitelna pro potravni krev. Pfidavek kyseliny mlé¢né do kr-
ve je 0,25 — 1 %. Udrznost takto konzervované krve je 70 dni.[7]

» pyrofosfat (difosfat) sodny — je ¢asto uzivanou latkou pro kratkodobou konzervaci

1 stabilizaci krve. U hovézi krve se pouziva 0,3% ptidavek, u veptové krve 0,5%,

a udrznost je 24 hodin.[7]
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» oxid uhli¢ity — je vhodnym konzerva¢nim prostiedkem zejména pro krevni plazmu.
Pii aplikaci v hermetizovanych nadobach (tlak 0,2 MPa) umoznuje skladovani
plazmy po dobu az 5 mésict.[6]

» amoniak — je G¢inny i v malych davkach a pfi zahtivani krve témér zcela vyteka.
Tomuto zptsobu se dava prednost u krve ur¢ené pro suseni, protoze v suSeném vy-
robku amoniak neztstava. Ptidavek 0,1 — 0,2 % amoniaku umoznuje skladovéani

v nechlazeném prostoru az 14 dni.[6]

2.3 Pouziti krve v masném pramyslu

Pouziti krve a jejich derivati upravuje vyhlaSka Ministerstva zemédélstvi €. 264/2003 Sb.
Krev a krevni derivaty je podle této vyhlasky mozné oznacovat jako maso pouze v piipadé
piimé spotieby. Jinak se fadi mezi latky, jejichz obsah musi vyrobce uvadét na obalu vy-

robku.[8]

Pro technologické zpracovani krve je dilezita jeji viskozita. Ta zavisi pfedevsim na poctu
cervenych krvinek a na koncentraci latek rozpusténych v krvi, pfevazné na bilkovinéach.
Viskozita krve se udava pomérem rychlosti priitoku krve k rychlosti pritoku destilované
vody stejné¢ Sirokou kapilarou. Viskozita krve je priblizné 4,3krat a u plazmy 2,2krat vétsi
nez viskozita destilované vody.[3] Zabudovani krevnich bilkovin do receptury salami po-
skytuje az do urcité miry (plazma do 10 %, izolat plazmovych bilkovin do 2,5 %, izolova-
ny globin do 2,5 %) vyrobky s pfijatelnymi vlastnostmi. Organoleptické vlastnosti byvaji
podobné jako u srovnavanych vzorki.[9] SuSend nebo varend krev se také pouziva jako
krmivo pro hospodarska zvitata, k vyrobé riiznych ptipravkl veterinarni a huméanni medi-
ciny a pro technické ucely. NejCastéji se pouziva veprova krev. Uziti hovézi krve miize byt
hodnoceno kriticky s ohledem na BSE a dribezi krev se obtizné sbird. V soucasné dobé¢ se
z veptove krve vyrabéji kvalitni bilkovinné preparaty, které se pouzivaji pro zlepSeni tech-

nologickych vlastnosti masnych vyrobki.[10]

Kromé samotné celistvé krve l1ze pouZit také jeji soucasti: krevni plazmu, globin, krvinko-
vou frakei ¢i upravené slozky této frakce. Krevni bilkoviny a krevni plazma se pouzivaji
napf. jako pifidavek do dusené Sunky.[10] Nejvetsi podil celistvé krve se zpracovava do
masnych vyrobk: jelitka, krevni a tmavé tlacenky, jelitkovy prejt, uhlitky, durynsky sa-
lam, plzensky salam a mostecky salam. Mensi mnozstvi krve se pouziva k Gpravé barvy

specidlnich masnych vyrobkt (ciganska pecen€, moravské maso; v soucasné dob¢ se na-
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hrazuje barveni krvi karamelem). Dals§i moznosti, jak vyuzit vét§i mnozstvi krve pro po-
travni Ucely, je vyroba konzerv. Sem patii napt. krevni tu¢nice, krevni pochoutka, dusena

krev, zabijaCkova polévka (v konzerve) a krevni hasé.[6]
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3 KREVNI DERIVATY

3.1 Krevni plazma

Krevni plazma je nazloutly, mirn¢ opaleskujici, slabé zasadity vodny roztok bilkovin, an-
organickych latek a malych organickych molekul. Nejvice pevnych latek v plazmé ptipada
na bilkoviny, jejichz koncentrace je 60 az 80 g/l. Plazmatické bilkoviny se dé€li na albumi-

ny, globuliny a fibrinogen. Nejvice je albumint, méné globulinii a nejméné fibrinogenu.[4]

Plazma je vysoce funkéni, 70%-ni bilkovinny koncentrat, ktery tvoii pevné, elastické gely.
Lze ho vyuzit i jako vyborny emulgator a zdroj bilkovin. Je vysoce rozpustny a jeho roztok
ma nizkou viskozitu. V uzening vytvari texturu a ¢ini ji po nasledném ohtati Stavnatou. Ma

velmi vyraznou hovézi chut’.[11]

Suseni je velmi rozsifeny zpiisob zpracovani krevni plazmy.[12] Plazma vzniké odstiedé-
nim chemicky stabilizované krve. Je to kapalina mirn¢ naZloutla a zkalend, coz je zptso-
beno rozptylenymi tukovymi kapénkami. Pouziti krevni plazmy do masnych vyrobkl
zajiStuje stabilitu dila, vytéZznost a zvySuje obsah bilkovin. Vyhodné je, Ze neobsahuje
vyrazné barevné slozky. Bilkoviny plazmy maji vysokou rozpustnost, kterd je jen malo
ovlivnéna pH.[6] ZvySenim koncentrace plazmovych proteind se zvysuje sila gelu a také
pH. Naopak pfitomnost chloridu sodného, fosfati a reduk¢nich ¢inidel ma na silu gelu
mensi vliv.[13]

3.1.1 MozZnosti vyuZiti krevni plazmy v masném priumyslu

Plazma je rozpustna v Sirokém rozmezi pH a pfi vysokych koncentracich. Mlze byt pouzi-
ta pfimo do lakt pro nastfikovani Sunek. Pfi zahfevu nad 65 °C stoupa jeji viskozita v di-
sledku denaturace plazmovych bilkovin a vytvaii se gel. Denaturace bilkovin plazmatu
zacind jiz pti 55 °C, avsak pfi teplotach nizsich nez 72 °C neni mozné dosdhnout pevného
gelu; proto je pii tepelném opracovani masnych vyrobkll nutné dosahnout minimalné tep-
loty 72 °C.[6] S vyuzitim plazmy je mozné pfipravit emulze az do poméru 1 dil bilkoviny,
5 dili tuku a 5 dila vody.[2] Pfidavek plazmy snizuje Zelirovaci schopnost a pfitom se do-
sahuje vyssi vahy kone¢ného produktu. Méné Zelatiny vznika pfi nizSich teplotach zahte-
vu. Pfi obsahu plazmy 1,5-2 % se zvySuje vytéZnost produkce a redukuji se ztraty va-

rem.[14]
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Ptidavek plazmy také snizuje viskozitu parkového dila, coz zjednodusuje mélnéni, naraze-
ni a snizuje se také separace tuku a Zzelatiny. Pii stejnych koncentracich maji rtizné pfi-

pravky s obsahem plazmy podobné vlivy na vlastnosti parkt.[15]

Plazmu lze pouzit i do klobas. Pticemz bylo zjisténo, ze mnozstvi piidané vody korespon-
dujici s piijatelnou konzistenci pii 80 °C bylo o 2,4 % vyssi u lyofilizované plazmy nez u
sprejove suSené. Klobasy ptipravené s lyofilizovanou plazmou byly senzoricky ohodnoce-
ny jako mirné€ lepsi v chuti (jemnéjsi) nez ty se sprejové suSenou plazmou. U obou byl
chutovy prah pro plazmu stanoven na 1 %. Klobésy obsahujici méné nez 1 % plazmového
proteinu neukézaly znatelné zmény v obvyklych senzorickych vlastnostech. Zadouci tep-

lotni zéhtev byl 80 °C.[16]

3.2 Krvinkové frakce

Krvinkova (erytrocytalni) frakce obsahuje krevni téliska, tj. Cervené a bilé krvinky a krevni
desticky.[17] V €ervenych krvinkach je okolo 60 % vody a 40 % suSiny; 95 % suSiny tvoii
cervené krevni barvivo - hemoglobin. Zbytek pfipad4d na ostatni bilkoviny, tuky, malé

mnozstvi sacharidil a elektrolyty.[4]

Krvinky jsou z nutricniho hlediska (obsah bilkovin a Zeleza) nejcennéjsi soucésti krve.
Nevyhodou pfi jejich aplikaci mize byt tmava barva. Proto pro plné vyuziti krvinkové
frakce je nutné ji bud' Upln¢ zbavit barvy (tzv. odbarvovani), nebo jeji barevnou intenzitu
snizit, tj. zvySit hodnotu svétlosti (tzv. zesvétlovani). Naopak lze ale vyuzit barvy krve
nebo krvinkové frakce k barveni dila pfi vytvareni obrazcii v nakroji salamui. Zesvétleni
krve se dosahne tim, ze se krev smiché s vodou, tukem a vhodnou bilkovinou (napf. kasei-
natem sodnym) do tzv. krevni ,,emulze". Pti pfipravé této emulze je nutné udrzovat teplotu
v takovém rozmezi, aby byl tuk roztaven, ale nedochézelo jesté k denaturaci bilkovin. Jed-
na se tedy o teplotni rozmezi 30 a 50 °C. Krev pak v této podob¢ 1ze piidat do mnoha mas-
nych vyrobkli v mnoZstvi 5 - 10 %, aniZ by doSlo k vyznamnym zménam barvy danych
vyrobktl.[17] Odbarvovani krve je druhou z mozZnosti, jak zabrdnit ztmavnuti masnych
vyrobkil po ptidavku krve. Vychazi se z toho, ze tmava barva krvinkové frakce je zptiso-
bena barvivem hemoglobinem, uzavienym v ¢ervenych krvinkach. Pfi hemolyze (poruSeni
cervenych krvinek) je mozné uvolnit ve vode rozpustny hemoglobin a nasledné jej oddélit.
Lze jej také rozlozit (okyselenim nebo enzymove) na hemovou skupinu a globinovy bilko-

vinny nosi¢. Uvolnény hem se pak odstrani adsorpci na vhodny sorbent (napt. aktivni uh-
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1i). Timto zptisobem Ize ziskat téméf bezbarvou bilkovinu - globin. Hem nebo hemoglobin
jsou slozky krve a neni proto tfeba uvadét zadna E-cisla, jako je tomu u jinych barviv.

Hem lze pfidat s kofenim, je rozpustny v ldku a ma stabilni ¢ervenou barvu.[11]

3.2.1 Hemoglobin

Hemoglobin je slozena bilkovina, ktera se sklada ze ¢tyt podjednotek. Kazdou podjednot-
ku tvofi fetézec aminokyselin, ke kterému se vaze barevna skupina hem. Ctyfi fetézce
aminokyselin (polypeptidy) tvoii bilkovinu globin, ktera zaujima asi 96 % molekuly he-
moglobinu. Vzdy dva a dva polypeptidové fetézce jsou stejné. Jednotlivé typy fetézca se
li§i sledem aminokyselin.[4] Cervené krevni barvivo hemoglobin je chromoprotein, ktery
je hlavni funkéni slozkou Cervené krvinky. Je schopen ptenaset kyslik; vazba kysliku je
reverzibilni. Hemoglobin patfi mezi dychaci pigmenty. Sklada se z bilkoviny globulinu.
Hem se nachazi povrchné ve vyklenku ,,globinového klubka" a obsahuje atom dvojmocné-
ho Zeleza, které voln€¢ vaze kyslik. Hem je vazéan jako nebilkovinnd barevna skupina.[3]
Hemoglobin mtze byt odbarven acetonem nebo peroxidem vodiku, ovSem odstranéni he-
mového  pigmentu  snizuje  odolnost  globinu  vGéi  denaturaci a tim
i jeho emulgacéni vlastnosti, zatimco odbarveni peroxidem vodiku sniZzuje rozpustnost a
biologickou hodnotu. Odbarvené hydrolyzaty maji hotkou chut’ a mohou tak zplsobovat
problémy s chuti a vlini pokud se pridavaji do potravinaiskych produktt. Kysela hydroly-
za, nasledujici po oSetfenim aktivnim uhlim nebo parou, umozituje vyhnout se problémim
s chuti a viini. Nutri¢ni hodnota produkti je tim ovSem silné snizena a obsah soli je poné-

kud vysoky.[17]

Na rozdil od raznych produkti mikroorganismt nebo chemickych syntéz je hemoglobin
pfirozenou slozkou masa a mize byt pouzit k Gpravé barvy masnych vyrobkl. Neni tfeba
davkovat celistvou krev. Lze vyuzit i izolovanou frakci, a to bud' celou erytrocytalni frakci
po odstiedéni plazmy, nebo jesté jeji t€innéjsi a koncentrovanégjsi podobu ve formé hemu.
Jiz v minulosti byla vyvinuta izolovana krevni barviva, ktera byla pfevedena jiz na findlni

stabilni barvivo masnych vyrobk - nitroxyhemochrom.[18]
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3.2.2 Globin

Globin jako nosi¢ hemu v hemoglobinu ¢ervenych krvinek nebo v ¢erveném svalovém
barvivu myoglobinu je pfirozenou soudasti masa. Cisty globin je bilkovina globularniho
typu o molekulové hmotnosti 16000 Da (molekulova hmotnost myoglobinu je 17000 Da).
Byva bez chuti a pachu a ma svétle krémovou barvu. Aminokyselinové sloZeni je patrné
z tabulky 3; mirn€ se ptitom lisi v detailech u globinti pochazejicich z riznych zZivoc€ichu.
Limitujici aminokyselinou je zde isoleucin, a proto je globin zejména vhodny pro kombi-

naci s masem, které ma naopak vysoky obsah isoleucinu.[18]

Tab. 3 Aminokyselinové slozeni globinu

Aminokyselina obsah v globinu (%)
tryptofan 1,4
threonin 33
1soleucin 0,4
leucin 14,4
lysin 9,3
methionin 1,1
cystein + cystin 0,8
fenylalanin 7,0
tyrosin 2,0
valin 9,2
arginin 3.8
histidin 7,5
alanin 8,6
kyselina asparagova 12,2
kyselina glutamova 7,2
glycin 4,3
prolin 2,9
serin 4,6




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 20

SloZeni globinovych izolatl suSenych za zmrazeného stavu, které byly odbarveny rtiznymi
metodami, je zhruba nasledujici: 76 — 89 % hrubych bilkovin, 0,3 — 1,0 % tuku, 1,9 — 8,6
% popela a 3,1 —8,2 % je obsah vody.[19] Jiné zdroje uvadéji, Ze izolované globinové pre-
paraty obvykle obsahuji ptes 90 % bilkovin.[20] Barva globinovych preparatii se pfitom

odviji od zptisobu jejich ziskavani.[19]

Jednou z dtlezitych technologickych vlastnosti globinu, respektive globinovych preparatt,
je jeho rozpustnost. Rozpustnost globinovych preparati je vice ¢i méné ovliviiovana urov-
ni pH. Yang a Lin uvadi, Ze jeden ze zkoumanych preparati (1% roztok preparatu) mél
nejvyssi rozpustnost pii pH 2. Se vzristajicim pH pak rozpustnost klesala, az teprve v
rozmezi pH 8 — 9 se opét zvysila. Zavér, Ze rozpustnost globinovych izolatl je ovliviiovana
riznymi trovnémi pH, byl uveden také ve studiich autorti Tybor a kolektiv (1975), Saito a
kolektiv (1987) a Miyaguchi a kolektiv (1989).[19] Jako dalsi ptiklad lze uvést Riordanem
zkoumany globin, ktery byl zcela rozpustny pii pH niz§im nez 6 a vys$im nez 10. Globin
zde byl nerozpustny pii pH 7 - 9. Rozpustnost v kyselém pH a v mensi mite pti pH 10 - 12
pritom vyrazné snizoval piidavek soli. Na druhé strané nebyla rozpustnost ovliviliovana
teplotami v rozmezi 20 - 90°C.[21]. Podle jinych zdroji se bilkoviny obsazené¢ v daném
globinovém preparatu dokonale rozpoustéji ve vod¢ pii pH od 6 do 8, tj. v prostiedi typic-
kém pro vétSinu masnych vyrobkii.[22] Konieczny a kol. zjistili ve své studii, ze rozpust-
nost globinovych preparati ziskanych enzymovou hydrolyzou je srovnatelna s komeréné

vyrabénou sprejove susenou krevni plazmou nebo kaseindtem sodnym.[23]

Dal§imi vyznamnymi technologickymi vlastnostmi jsou emulgacni aktivita a emulgacni
stabilita bilkovinnych pfisad. Na emulgacni aktivitu globinovych izolatd ma vliv pH nizsi
nez 2 a vyssi nez 9. Tti ze ¢tyf zkoumanych preparati (jejich 1% roztoky) mély nizkou
emulgacni schopnost pfi pH vrozmezi 6 — 8, jeden preparat pak v tomto rozmezi pfi
pH = 7 dosahl dokonce svého minima, co se tyka schopnosti tvofit emulze.[19] Podle
Yang a Lin emulgaéni aktivita riznych globinovych izolatd neni v rozmezi pH 2-9 vyrazné
odlisna.[19] Stalost emulze, kterou podporuje piidavek globinového preparatl, se v praxi
uplatiiuje napf. pii vyrobé sterilované pastiky, kdy se ptfidava 20 % emulze v poméru
1:10:10 (bilkovina : voda : tuk), aniz by byl pozorovan uvolnény tuk ¢i aspik.[24] Jiny
zdroj uvadi, Ze jim zkoumany globinovy prepardt m¢l dobré emulgacni vlastnosti
v rozmezi pH 4,0-5,5 a také pfi nizké koncentraci bilkovin.[18] ZvySeni emulgacni aktivi-

ty za kyselych podminek potvrzuje i Saito a kolektiv.[25] Autio pak uvadi, Ze rozpustnost,
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vaznost a emulgacni schopnost globinu se vyrazné snizuje s poklesem pH od 6 smérem k
izoelektrickému bodu.[26] Konieczny a kol potvrdily, ze emulgaéni schopnosti globino-
vych preparata ziskanych piisobenim enzymu také zavisi na vysokém obsahu vysokomole-
kuldrnich proteinovych frakei. VétSina globinovych preparatt ziskanych mirnou enzyma-

tickou hydrolyzou ma dokonce lepsi emulgacni schopnosti nez krevni plazma.[23]

Jednou z neopomenutelnych vyhod globinu je i jeho vynikajici schopnost vazat vodu a
schopnost vytvofit dobrou konzistenci vyrobku. Proto se globin pouziva v saldmech a mél-
nénych masnych vyrobcich, aby zvysil jejich Stavnatost a chutnost. Dobra vaznost globinu
souvisi 1 s jeho schopnosti tvofit gel. Na tuto schopnost ma vliv zejména teplota, pH a kon-
centrace soli. U mélnénych vyrobkil vznik gelu pomoci globinu omezuje smrsténi vyrobki
pii zédhievu a zlepSuje jejich konzistenci a pevnost. Dllezitym ukazatelem technologické
vyhodnosti je dale vysoké viskozita vodnych roztoki bilkovin. Z vysoké viskozity téchto
roztokli vyplyva jejich vysokd schopnost emulgovat tuky. Naptiklad gel pfipraveny za stu-
dena (pomér bilkovina:voda = 1:7) vaze 7 dilt tuku a pfi ptipraveé za tepla (pomér bilkovi-

na:voda = 1:10) 10 dilt.[27]

Yang a Lin uvadéji, Ze pii pH 2-3 byla schopnost tvofit pénu u zkoumanych globinovych
preparati vyssi nez pii pH 4-9, vyjma jednoho preparatu. U tohoto preparatu se ztratila
péna pii pH 8-9 po 10 minutdch stdni. Schopnost tvorby pény se tedy u riznych globino-

vych preparatii vyrazné méni podle druhu oSetfeni a irovné pH prostiedi.[19]

Vyuziti globinu v masném primyslu

Globin mtize byt s pfijatelnymi vysledky pouzit do mélnénych masnych vyrobki bez pii-
danych fosfati k ndhrad€ masa. Jeho pouziti v saldmech s polyfosfaty je omezené. V sala-
mech bez fosfatl 1ze globinem nahradit maso, pfi¢emz se ziska produkt o podobné nebo
lepsi schopnosti vazat vodu. V ptipadé, Ze salam obsahuje polyfosfaty a maso je nahrazeno
globinem, polyfosfaty mohou reagovat jen s mensim mnozstvim masa. Jsou vlastné pie-
davkovany, coz vede ke sniZzeni schopnosti vazat vodu. Z toho plyne, Ze existuji meze v
mnozstvi masa, které miize byt nahrazeno globinem v salamech s polyfosfaty. Globin ve
formé zmrazenych vlocek muze byt ptidan ptimo

k masu a globin ve formé sprejové susen¢ho prasku miize byt pouzit spoleéné s dalSimi
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prisadami. Lze ho pouzit i do dalSich vyrobkt jako jsou jatrové a zvefinové pastiky nebo

pokrmt se snizenym obsahem tuku.[18]

Globin mtize byt pouzit také jako nahrada vajec. Snizuje tedy materidlové naklady a zmen-
Suje hmotnostni ztraty az o 40 %. Pfi zachovani stejné vytéznosti je mozné snizit obsah
soli nebo vynechat polyfosfaty. Globin miize v mélnénych vyrobcich nahradit maso bez
vyznamnych zmén organoleptickych vlastnosti a hmotnostnich ztrat.[18] Honkavaara a
Tuominen zjistily, ze jimi zkoumané vyrobky s pfidavkem 2-4 % globinu maji tmavsi Cer-
vené zabarveni. Vyrobky s obsahem mens$im nez 2 % globinu byly senzoricky ohodnoceny
mirné nepiiznivéji nez vyrobky s pouzitim smetany. Pfichut’ nebyla senzoricky prokazana.
Vyrobky obsahujici 1-1,5 % globinu nevykazovaly znatelné¢ zmény v obvyklych senzoric-
kych vlastnostech.[15] Pfidavek globinu do vyrobku Jatrovy lahtdkovy nemél vliv na riist
mikroorganismt,  zptsobil  vS8ak, Ze  vyrobek byl prokazateln¢  tuzsi
a kompaktnéj$i nez vyrobek standardni vyroby.[28] Piidavek globinu zvySuje pevnost
také

u pastik ve srovnani s paStikami obsahujicimi pouze maso nebo s6jové izolaty nebo od-

sttedéné mléko.[18]

Vlastnosti globinu jsou vyhodné zejména pii vyrobé homogenni spojky masnych vyrob-
kt.[27] Globin pfitom funguje nejlépe ve vyrobcich s nizkym obsahem tuku a je vhodny
predevsim pro saldmy bez fosfati s nizkym obsahem soli (tj. napt. ve vyrobcich pro déti).
V literatute 1ze dale nalézt, ze vysoky obsah tuku ve vyrobcich typu luncheon meat mize
zpusobit uvoliiovani tuku béhem zdhfevu. Pfedem piipravend smés globin-voda-tuk pak

muze ¢ast tohoto problému vytesit.[18]
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4 OSTATNI BILKOVINNE PRISADY ZIVOCISNEHO PUVODU

4.1 Bilkoviny vajec

Zvl1asté bohaté na proteiny jsou vejce. Vajecny bilek obsahuje jako hlavni protein skupinu
ptibuznych latek souhrnné ozna¢ovanych jako ovalbumin, v jehoz molekule jsou vazany i
kyselina fosforec¢na a sacharidy. Z proteinti Zloutku je nejvyznamnéjsi lipoprotein lipovi-
tellin, ktery obsahuje velké procento fosfolipidl i neutralnich lipidd.[13] Bilkoviny vajec
jsou obecné povazovany za standard plnohodnotné bilkoviny. To znamena, Ze maji velmi
dobrou vyzivovou hodnotu. Bilkoviny vajec, ziskané z celych vajec, zloutku nebo bilku je
vhodné pouzit v riznych formach do zpracovavanych potravin pro jejich technologické
vlastnosti. Témi jsou schopnost tvofit pénu, vaznost, schopnost zahuStovat, emulgacni
schopnost a schopnost udrzet vlhkost. Ze slozek vajec se Casto pouzivaji riznym zplisobem
konzervované vajecné bilky. Bilkoviny vajec a vajecného bilku jsou pouzivany pii vyrobé
normadlnich 1 nizkotu¢nych masovych vyrobka (masové pomazanky, bolofisky saldm a ji-
né) a jevi se jako velmi efektivni plnidla do masa. O jejich pouziti rozhoduje mimo jiné i

aktualni cena a druhy vyrobki, do kterych jsou pfidavany.[29,30]

4.2 Bilkoviny mléka

Mlécné proteiny jsou sloZzeny ze dvou vyznamnych skupin, a to kaseint a bilkovin syro-
vatky.[10] Z mléénych bilkovin se v masném primyslu nejéastéji pouzival kasein v roz-
pustné formé jako kaseinat sodny. Ve studii S. Barbuta byly zkoumény ¢tyti formy ptisad
mlécnych bilkovin do emulgovaného kuteciho dila. Jednalo se o kaseinat sodny, celistvé
mléko, smetanu, normalni syrovatku a modifikovanou syrovatku. Nejmensich ztrat pii va-
feni bylo dosazeno u modifikované syrovatky. Ztraty tuku pak byly nizké u vSech sledova-
nych preparatii oproti kontrolnimu vzorku. Dané piisady byly vyhodnoceny i z hlediska
jejich relativnich nakladt. Jako zaklad 100 bodi byla vzata cena normalniho syrovatkové-
ho koncentratu; hodnota na kanadském trhu. Modifikovana syrovatka pak dosahla hodnoty
185 bodt, smetana v prasku 260 bodi, celistvé mléko 300 bodil a kaseinat 540 bodu. Jako
nejlepsi tak z hlediska nékladi vysSla modifikovana syrovatka, kterd méla také nejnizsi
ztraty pii vafeni (nejvySsi vynosy) a nejvyssi hodnotu lomivosti.[31] Podle Pipka, mlécné
bilkoviny zpiisobuji svétlejsi barvu, z ¢ehoz plyne nutnost dobarvovat vyrobky. To pred-

stavuje pfidavky dalSich aditiv. Krom¢ bilé barvy omezuje pouziti bilkovinnych preparatt
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jejich relativné vysokd cena. Vedle téchto preparati se nékdy pouziva susené odstredéné
mléko, ale i celistvé mléko nebo smetana.[29] Odstfedéné susené mléko je pouzivano jako
technologicka bilkovinna ptisada v riznych masovych vyrobcich (parky, bolofisky saldm,
klobasy atd.), aby zlepSilo stabilitu emulzi, senzorické vlastnosti (chut’ a viini, barvu nebo
Stavnatost) a schopnost vazat vodu (ovlivnéni ztrat pii vareni). Zatimco vapnik mize nega-
tivn€ ovlivnit vaznost, jeho nizky obsah v suseném odstfedéném mléce miiZze naopak zvysit
funk¢nost tohoto mléka. Dal§im ¢asto pouzivanym preparatem je kaseinat sodny, zatimco
kaseinat draselny a vapenaty jsou pouzivany jen, kdyz je pozadovan nizky obsah sodiku.
Technologické vlastnosti kaseinatii zavisi na jejich molekulové struktuie a na jedine¢ném
elektrickém naboji spolu s aminokyselinovym slozenim (vysoky obsah prolinu a nizky
obsah siry). Tyto vlastnosti kaseinatii pak zabranuji jejich rosolovaténi a denaturaci, avSak
zaroveinl zabezpecuji vysokou viskozitu danych roztokd. Dokud nevytvoii gel béhem zahfi-
vani, nejsou schopny vazat kousky masa dohromady, ale zato jsou schopny zvysit silu ge-
lu. Kaseinaty jsou pouzivany ve tiech rozdilnych formach: jako prefabrikované kaseinato-

vé emulze, jako prasek na zacatku procesu rozméliiovani a jako prefabrikovany gel.[30]

Mlécné koprecipidty obsahuji kasein i syrovatkové bilkoviny a mohou byt vyrdbény
s Sirokym rozpétim technologickych vlastnosti, aby zajistily riizné funkce v riznych maso-
vych vyrobcich. Na zaklad¢é obsahu vapniku mohou byt koprecipiaty dobrymi emulgétory,
mohou dobfe vazat vodu a slouzit jako gelové Cinidlo a zahustovadlo. Koprecipiaty se

pouzivaji do luncheon meati, bolofiského saldmu, parki a dalSich vyrobka.[30]

Bilkoviny syrovatky jsou tvofeny asi ze 60 % frakci P-laktoglobulinu, ktery se vyznacuje
pomérné velkym obsahem sirnych aminokyselin, zvlasté cystinu. V menSim mnoZzstvi jsou
v syrovatce zastoupeny albuminy a imunoglobuliny. Mlécny serumalbumin méa podobné
sloZeni jako albumin krevniho séra a ma rovnéz vysoky obsah cystinu.[13] Syrovatkové
bilkoviny mohou byt vyrabény v riznych forméch zahrnujicich suSenou syrovatku (2-13 %
bilkovin), koncentraty (35-80 % bilkovin) a izolaty (90 % bilkovin). Pti ptislusnych tep-
lotnich podminkach se rozvinou a vytvoii intramolekularni disulfidické vazby, které maji
za nasledek vznik gelové matrice, jejiz kapilary zachycuji vodu. Hydrofilni a hydrofobni
oblasti povrchu bilkovin umoznuji emulgacni schopnosti syrovatky. Vysoka funkcnost
syrovatkovych proteinii zavisi na jejich ptivodu a déale na chemické modifikaci. Mohou
vazat zna¢né mnozstvi vody na fyzikalnim i chemickém zéklad¢. Tim zabranuji ztraté vlh-

kosti, zvySuji vynosy a snizuji hmotnostni ztraty u vakuové baleného masa. Jsou také vel-
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mi u¢innymi emulgatory tuka a olejl, tvoti stabilni emulze a pomahaji zlepsit vzhled, pocit

v Ustech a Stavnatost.[30]

4.3 Bilkoviny pojivovych tkani

Stromatické bilkoviny se vyskytuji pfedevsim v pojivovych tkénich, tj ve vazivech, §la-
chach, kizi, kostech apod. Lze je vSak nalézt i ve svalové tkani, kde tvofi rizné membra-
ny. Hlavnim zastupcem bilkovin pojivové tkané¢ je kolagen. Kolagen se 1isi od jinych bil-
kovin svym aminokyselinovym slozenim. M4 vysoky obsah nepolarnich aminokyselin,
zejména glycinu, naproti tomu neobsahuje tryptofan a cystein. Zvlastnosti je vysoky obsah
hydroxyprolinu a prolinu. Slozit4 struktura kolagenu se odrazi v jeho vlastnostech. Pti za-
hfevu masa se kolagenni vldkna deformuji, ohybaji, délka se zkracuje na jednu tfetinu po-
¢ateCni hodnoty. Pti zahfevu ve vod¢ kolagen siln€ bobtna.[32] Kolagen je dodavan nékte-
rymi firmami v Cisté podobg. Vaze pomeérné hodné vody
a vytvari ve vyrobku gel. Vzhledem k tomu, Ze jde pravé o bilkovinu pojivové tkané, ne-
zvysi jeho ptidavek obsah svalovych bilkovin, spiSe naopak. Kromé Cistych preparata lze

tuto bilkovinu pfidat i ve form¢ kozovky, tedy mélnénych nabobtnalych ktzi.[33]

Pouziti kolagenu do masnych vyrobkt je obvykle omezené, protoze pfi zahiati se molekuly
smrsti a rosolovatéji, coz zpisobi uvolnéni Zelatiny. Je pravidlem, Ze maso v masnych vy-
robcich by nemélo obsahovat vice nez 25 % kolagenu, aby byla udrZena jejich struktura a
piijatelnost. Kolagen ve zpracovavanych masnych vyrobcich pomaha stabilizovat emulze a
poskytuje texturni vlastnosti vyrobkiim jako jsou parky, klobasy a karbanatky. Schopnost
zelatiny tvofit vodni a tukové emulze, které gelovatéji pti chlazeni, je povaZzovéna za dule-
zitou vlastnost u nekterych masnych vyrobkii. Diky vyborné schopnosti absorbovat vodu a
tuk zvySuje kolagen vynosy pii vafeni a Stavnatost. Kolagen mtize byt potencialné pouzit

jako nahrazka tuku do zpracovavanych masnych vyrobki.[30]
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5 BILKOVINNE PRISADY ROSTLINNEHO PUVODU

5.1 Sdjové bilkoviny

So6jové bilkoviny jsou v masném pramyslu nejvice vyuzivanymi bilkovinnymi piisadami
rostlinného ptivodu. Ziskavaji se jako vedlejsi produkt pti vyrobé sdjového oleje. Vyrabi se
prakticky ve tfech jakostnich druzich, podle obsahu bilkovin. Nejlevnéjsi je obohacena
s6jova mouka, obsahujici asi 50 % bilkovin. Dale jsou vyrabény tzv. koncentraty se 70 %
bilkovin a nejkvalitngjsi tzv. izolaty, obsahuji az 90 % bilkovin.[1] Z tohoto divodu jsou
sojové proteiny povazovany za nizkotucné. Neobsahuji cholesterol a jsou tedy uzite¢né ve
vyziveé ¢loveéka z hlediska nizkého piijimani tuki. Kromé nutricniho vyznamu se piipravky
ze s0ji také pouzivaji kvili svym funkénim vlastnostem. VSeobecné maji proteiny a tedy i
sojoveé bilkoviny dobré emulgacni a stabilizacni vlastnosti a jsou schopny vazat vodu a
tuk.[34] Polymerni fetézec sdjové bilkoviny obsahuje totiz lipofilni i hydrofilni skupiny,
takze bilkovina se ochotné poji jak s vodou tak i s tukem. To napomahé vytvofeni stabil-
nich tukovych a vodnich emulzi ve chvili, kdy je protein smichan s tukem. S6jova bilkovi-
na se dale miize spojovat s mnoha rtiiznymi druhy slozek, ulpivajici na pevnych ¢astech a
pusobici jako pojivo nebo jako dispergacni a suspenzacni Cinitel v roztocich. Funk¢nost
sojové bilkoviny v mélnénych masovych vyrobcich je zvySena, pokud je tato bilkovina
pted pouzitim hydratovand nebo je vytvotena emulze, ve které tuk, voda a sdjova bilkovina
jsou jemné¢ rozemlety, a pak je teprve pfidana sil. Stupen hydratace se hodné rizni, ale
Stl napomaha také extrakci bilkovin rozpustnych v roztocich soli, ale ma i negativni uci-
nek na s6jovou bilkovinu, protoze brani jeji hydrataci. Pro optimélni funk¢énost je proto
nutné, aby byla s6jova bilkovina hydratovana ptfed ptidavkem soli. S6jové bilkoviny po-
méahaji pfi tvorb€ gelu, ktery slouZzi jako matrice pro zadrZeni vlhkosti a tuku a poskytuje
tak zadouci texturu. OvSem pii normdlnich podminkach vyroby zadny z hlavnich s6jovy
globulinli nevykazuje patrné strukturni zmény a v kone¢ném dusledku tedy ani zadné in-
terakce s proteiny masa. Tento nedostatek soucinnosti je jednou z hlavnich nevyhod pouzi-
ti sgjové bilkoviny jako funkéni piisady do mélnénych zpracovavanych mas. Ve skutec-
nosti totiz, s6jovy protein ve vysoké koncentraci mtize pisobit jako rozpoustédlo, oslabuji-

ci schopnost masovych proteint tvofit gel, a tim negativné ovliviiovat texturu konecnych
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produktli. Pfedchozi zahtati (90 °C) so6jového proteinu naopak zlepsi jeho interakci

s bilkovinami masa.[30]

Soéjové preparaty se tedy diky témto svym vlastnostem podileji na absorpci vody, emul-
gacnich vlastnostech, schopnosti tvofit tzv. nadychanou strukturu, tepelné stilosti a na
zvySeni celkového obsahu bilkovin.[34] Diilezitou roli zde ptitom hraji rozdily ve slozeni a
zpracovani danych sojovych preparatii, které nakonec vytvari odlisné vlastnosti, jeZ pak
podminuji jejich specifické pouziti v Sirokém spektru mélnénych masnych vyrobk.
S6jova mouka a Sroty jsou piedevsim pouzivany do mletych masovy systémi jako pojivo,
ackoliv oba dva davaji masnych vyrobkim lehce hotkou chut. To potvrzuje i ¢lanek
v ¢asopisu Maso, kde je uvedeno, ze ptidavek sdjové mouky vnasi do masného vyrobku
priblizné 13 — 14 % rozpustnych cukernych latek, i kdyz podil dieteticky vyznamnych
latek oznacovanych jako ,balastni zlstava zachovan. Vysledkem vysokého podilu

ruznorodych cukernych latek jsou pak zmény chuté masného vyrobku.[30,35]

Sojové koncentraty maji dobrou schopnost vazat vodu a tuk, dobré emulgaéni vlastnosti a
jsou pouzivany do uzenych salamt, luncheon meatii a masovych pomazanek. Sojové izola-
ty také vyborn€ vazi vodu a tuk a maji obé jak emulgacni tak emulzné-stabilizacni vlast-
nosti. Sojové bilkovinné izolaty pomahaji pii tvorbé gelti, které plisobi jako matrice zadr-
zujici vlhkost, tuky a pevné Castice. Koncentraty a izolaty jsou nejCastéji pouZzivané

v jemn¢ mletych salamech nebo emulgovanych masech.[30]

Texturované sdjové proteinové koncentraty jsou typické svymi hydrataénimi vlastnostmi
a texturou. Tim pfispivaji pozitivné ke tvorbé optimalni struktury masnych vyrobkl a ne-
chovaji se v tomto sméru pasivné (jako napt. praskovité formy). Pti jejich piipravé k tech-
nologickému pouziti je nezbytna prehydratace, prvotni zvlhceni adici vody. Tyto sdjové
koncentraty lze pouzit i do tepeln€ neopracovanych masnych vyrobki, pficemz regulova-
nim hydrata¢niho poméru preparadtu mize byt snizena doba zrani a zvlast¢ suSeni daného
vyrobku. Technologicky zamér je tu pak promitnut zejména do ekonomickych parametrii
vyroby a sleduje zdkladni myslenku dosdhnout zkraceni doby nezbytné pro suseni vyrob-

ki.[35]
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5.2 PSeni¢né bilkoviny

Pouzivani pSeni¢nych bilkovinnych preparatl je u nas jiz tradici. Rozpustna pSeni¢na bil-
kovina se uplatiiuje jako stabilizator vyrobku, plisobi pii kompenzaci rozdila v kvalité ma-
sa a piispiva ke snizeni ceny téchto vyrobkl. Obsah bilkovin v kone¢nych produktech pse-
ni¢ného lepku je zpravidla 75 — 82 % (suSeny zéklad). Funkcnost bilkovin lepku pfitom
z&visi na pavodu psSenice a na postupu piipravy (separace, suseni, extruze, atd.). Proteiny
lepku jsou vhodné jako ne-masova piisada do masnych vyrobkt diky svym jedine¢nym
funkénim vlastnostem. Pokud jsou smichdny s vodou, mohou vytvoftit visk6zné-elastickou
hmotu. Zvlastni vyznam pro masovy pramysl ma pak lepek kvili svoji vaznosti a film-

tvorici vlastnosti, diky nimZ je schopen reagovat s myosinem.[30,36]

Vitalni pSeni¢ny lepek, texturovany psSenicny lepek a izolovany pSeni¢ny lepek mohou byt
pouzity do masnych vyrobkl. Pokud hydratovany, texturovany pSeni¢ny lepek ma vlakni-
tou strukturu, pak muze byt upraven tak, aby napodobil vzhled a texturu hovéziho, dribe-
ziho nebo veprového masa. M4 také vybornou schopnost vazat vodu. Vitalni pSeni¢ny le-
pek je pouzivan v masnych produktech jako pojivo, vlozka nebo plnidlo. Kdyz je ptidan do
mélnénych masnych vyrobkt jako jsou parky a bolonisky salam zvySuje vytéznost pii va-
feni, schopnost vazat vodu a stabilitu dila. V dile poskytuje n¢kolik vyhod, jako je zvySena
visk6zo-elasticita, barevna stalost, pevnost, Stavnatost a udrzeni vlhkosti. V dalSich maso-
vych vyrobcich vaznost pSeni¢ného lepku zlepSuje vynosy, soudrznost (ptfilnavost), struk-
turni pevnost, rehydratacni vlastnosti a zachovani senzorickych vlastnosti. Také texturo-
vany pSeni¢ny lepek je ptidavan do riznych masnych vyrobki, aby zlepsil fyzikalni vlast-
nosti a chutnost naptiklad vylepSovanych masovych pomazanek. PSeni¢né bilkoviny jsou
také potencialné dobrou ne-masovou piisadou pouzivanou jako pojivo nebo plnidlo

v nizkotué¢nych mélnénych masovych vyrobcich.[30]

Zejména vzhledem ke schopnosti vazat vodu ve vyrobku patii tato bilkovinna ptisada mezi
Casto pouzivané aditivum, i kdyZz v minulosti jeji pfitomnost v potravinach byla povazova-
na za jejich falSovani. Kromé¢ ekonomickych a technologickych aspektti je tfeba pohlizet
na tuto rostlinnou bilkovinu také z hlediska zdravotni nezavadnosti. Konzumace rostlin-
nych bilkovin je spojena s fadou alergii. Vyznamnou alergii je pfitom reakce na pSeni¢nou
bilkovinu — lepek (celiakie). Proto se s ohledem na obsah lepku od pSeni¢nych bilkovin-
nych preparati ustupuje a stale vice se uplatiuji s6jové bilkoviny, které zarucuji nizké vy-

robni ndklady.[34]
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ZAVER

Pridavek ne-masovych ptisad ma vliv na vyrobu a kone¢né vlastnosti zpracovavanych ma-
snych vyrobkii. Ve fazich vyroby se jejich schopnosti vyuziva napiiklad pii mélnéni, emul-
govani a zahtivani. Dale plisobi na vlastnosti surového masového dila jako jsou viskozita,
teplota ¢i pH. Podili se také na procesech tepelného rosolovaténi a vlastnostech pii vareni
(vynosnost, stabilita emulzi). V kone¢nych vyrobcich pak vazi kousky masa, ovliviiuji
ztraty pfi vareni, ztraty na objemu, senzorické vlastnosti jako vzhled, barva, chut’, textura a

1 chovani pfi skladovani jako jsou mikrobidlni stabilita, oxidace lipidd atd.

Podle vyhlasky Ministerstva zemédélstvi €. 264/2003 Sb. nelze do masnych vyrobkil ze
skupiny Sunek a trvanlivych salamu pfidavat rostlinné bilkoviny ani jiné zivocisné bilkovi-
ny. V tomto piipad¢ neptichdzi v ivahu ptidavky krve, krevnich derivatt, bilkovin vajec,
mléka nebo pojivovych tkani a ani pSenicné ¢i sdjové bilkoviny.

Do mélnénych masnych vyrobkt typu parek, kabanos, Sunkovy ¢i gothajsky salam lze na
zéklad€é zminéné vyhlasky pridavat rostlinné i zivoc¢isné bilkoviny, vyjma strojné oddéle-
ného a dribeziho strojné odd€leného masa. Zde se jiz nabizi moznost vyuziti Zivo¢iSnych
bilkovin. V tivahu ptichézi naptiklad krev, ktera se pouziva do jelitek, krevnich a tmavych
tlacenek jako jedna z hlavnich surovin. Do ciganské pecené ¢i moravského uzeného se
pfidava z diivodu upravy barvy téchto masnych vyrobki. Z krevnich derivatl Ize pro tpra-
vu barvy pouzit také hemoglobin. Globin stejné jako plazma se vyuziva pro svoji dobrou
vaznost, emulgacni schopnost, pficemz ob¢ dv¢ ptisady zvysuji vytéznost produkce a sni-

Zuji ztraty varem.

Bilkoviny vajec patifi mezi plnohodnotné bilkoviny, maji také dobrou vaznost, emulgacéni
schopnost atd., ale jejich cena zpravidla uruje pouziti do danych masnych vyrobkt. O
néco 1épe jsou na tom bilkoviny mléka, z nichz nejlepsSich vysledktl, po pfidani do driibe-
zich masnych vyrobkli, dosahuje modifikovand syrovatka, ktera diky svym funkénim
vlastnostem ma nejvyssi vytéznost produkce. Jisté omezeni v pouzivani této bilkovinné
prisady predstavuje jeji svétla barva a ve srovnani s jinymi pfisadami na bazi mlécnych
proteinil 1 vyS$$i cena. Bilkoviny pojivovych tkani lze vyuzit zejména pro jejich velmi
dobrou schopnost vazat vodu a tvofit gel, cozZ umoznuje zlepsit texturni vlastnosti masnych

vyrobkl jako jsou parky, klobasy atd.
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Z rostlinnych bilkovin mohou byt pouzity v masné vyrob¢ sdjové a pSenicné bilkoviny.
V posledni dobé jsou vice vyuzivany sdjové bilkoviny, nejen vzhledem k jejich lepsim
funkénim vlastnostem, ale 1 nutri¢nimu zlepSeni masnych vyrobku a jejich pfijatelné cené.
Pseni¢né bilkoviny sice ptiznivé ovliviuji texturu masnych vyrobkd, jsou ale také pfi¢inou
alergie, zvané celiakie. Proto se s ohledem na obsah lepku od pSeni¢nych bilkovinnych
preparati ustupuje a stale vice jsou upiednostiiovany sdjové bilkoviny, které¢ zarucuji

1 niz8i vyrobni naklady.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

AMK aminokyseliny

Ala alanin

Arg arginin

Asx asparagin
Cys cystein

Glx glutamin
Gly glycin

His histidin

Ile isoleucin
Leu leucin

Lys lysin

Met methionin
Phe phenylalanin
Pro prolin

Ser serin

Thr threonin

Trp tryptofan
Tyr tyrosin

Val valin

Hyl hydroxylysin

Hyp hydroxyprolin
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