Vybrané procesy potravinafskych a biochemickych vyrob: Laboratore
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Textura potravin

UvoD

Z hlediska hodnoceni jakosti Ffady potravinafskych vyrobkd povazujeme za velmi
vyznamnou vlastnost a jeji optimalizaci se pfizpusobuji technologické postupy. Napf.
maso, které mé optimalni sloZeni z hlediska vyzivné hodnoty nebo jinych aspektd a neni
pfitom po tepelné Upravé kiehké, nepovazuje konzument za kvalitni.

Pro hodnoceni kifehkosti se obvykle pouziva senzoricka analyza, ktera je vSak ¢asové
naro¢na a nakladna. Proto byva C€asto nahrazovana instrumentalnimi metodami
(fyzikalnimi a chemickymi). Z fyzikalnich metod, které maji Cast&jSi pouziti, je
nejvhodnéjsi metodou méfeni sily ve stfihu (vyjadfujici kiehkost masa) podle Warnera a
Bratzlera, protoze nejlépe koreluje se senzorickym hodnocenim kfehkosti. Kdyz se déla
paralelné se senzorickou analyzou, mize byt toto méfeni pouZzité pro urCeni prahu
prijatelnosti masa.
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TEORETICKE ZAKLADY

Texturou se rozumi ,vSechny mechanické, geometrické a povrchové vlastnosti vyrobku,
vhimatelné prostfednictvim mechanickych, dotykovych, pfipadné zrakovych a
sluchovych receptort. Mechanické vlastnosti se vztahuji k reakci vyrobku na namahani.
Déli se na pét zakladnich charakteristik, tj. tvrdost, soudrznost, viskozitu, pruznost a
pfilnavost. Geometrické vlastnosti jsou ty, které se vztahuji k rozméru, tvaru a
uspofadani ¢astic vyrobku. Povrchové viastnosti jsou ty, které se vztahuji na pocitky,
vyvolavané vihkosti a/nebo obsahem tuku. V Ustech se rovnéz vztahuji na zpuUsob,
jakym jsou tyto slozky uvolfiovany* /CSN 1SO 11036, 1997/.

V pfipadé masa se velmi Casto pouziva misto vyrazu textura termin kiehkost, ackoliv
nejde presné o tytéz vlastnosti. Zatimco textura zahrnuje vjem v ustech i mimo né,
kifehkost je jednou z vlastnosti textury, kterd je vniméana pouze v Ustech. Je diskutabilni,
je-li kifehkost Cisté organolepticka vlastnost nebo komplex fyzikalnich vlastnosti.

Kfehkost miUze byt definovana jako senzoricky vnimana snadnost, s niz je struktura
masa dezorganizovana béhem zvykani. Celkovy vjem kfehkosti na horni patro obsahuje
tfi faktory: pocate¢ni snadnost, s jakou pronikaji zuby masem, snadnost, s kterou se
maso lame na fragmenty a mnozstvi zbytk(, které zlstavaji po zvykani. Kfehkost (a
samoziejmeé také textura) pfimo zavisi na mechanickych vlastnostech potraviny, coz je
jeden z divodu, pro¢ se mohou pouzivat mechanické testy pro jeji hodnoceni.

Na textufe masa se podili kromé kiehkosti i $tavnatost. Stavnatost tepeln& upraveného
masa je zpocatku vniména jako pocit vihkosti pfi prvnim pfezvyknuti, kdy se uvolni velké
mnozstvi. V dalSi fazi je vnimana pomalu se uvolouijici tekutina a stimulacni acinek tuku
na tok slin. Vjem Stavnatosti v druhé fazi je trvalejsi .

Stavnatost tepeln& upraveného masa se velmi ligi u riznych Zivog&idnych druhd a zavisi
na druhu svalu a zpUsobu tepelné dpravy. Jelikoz se vztahuje k obsahu
intramuskularniho tuku, vSechno, ¢im se ovlivni obsah intramuskularniho tuku, se odrazi
i na Stavnatosti. Hodné mramorované maso z dospélych zvifat je StavnatéjSi nez méné
mramorované maso z mladych zvifat. Maso z mladych zvifat dava pfi pocatecnim
zvykani vyrazny pocit vihkosti v ustech, avSak konecny pocit je suchost.

KFehkost a Stavnatost jsou v t&sném vztahu: ¢im je maso kieh¢i, tim rychleji se uvolfiuje
pfi Zvykani masova Stava a maso se zda StavnatéjSi. Stavnatost méné kiehkého masa
je v8ak vysSi a rovnomérnéjsi (po celou dobu stejna), pokud se tuk a Stava uvolfuje
pomalu.
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Senzorickd analyza byva nahrazovana instrumentalnimi metodami (fyzikalnimi a
chemickymi). Metodou stfihu podle Warnera a Bratzlera se méfi sila (nebo prace) ve
stfihu masa definovanych rozméra. NejlepSim prediktorem kfehkosti je sila ve stfihu.
Vysledky méfeni zavisi na typu noze, ktery je bud ve tvaru trojuhelniku nebo Ctverce, a
na podminkach analyzy, zejména sméru pusobeni sily na svalova vlakna a na rychlosti
meéfeni. Pfi nejpouzivanéjsi konfiguraci je rovina stfihu vedena kolmo na svalova vlakna.

tepelné Gpravy ovliviuji kiehkost masa. Upfednostiiuje se méfeni po tepelné Upravé.

Metoda méfeni dle Warnera a Bratzlera ma vSak také urcité nevyhody. Zjisténé
hodnoty nejsou vyhradné odrazem kiehkosti, ale vyslednici vice veli€in (sila fezéani, sila
potfebna ke stla¢eni vzorku pfi pocatecnim pronikani vzorkem, napéti v tahu pfi méreni
paralelné s vlakny, adheze pfi stfihani kolmo na svalovd vldkna). Pfesto se
predpoklada, Ze korelacni koeficient mezi hodnotami sily ve stfihu dle Warnera a
Bratzlera a senzoricky hodnocenou kfehkosti dosazeny v rlznych publikovanych
pracich se pohybuje mezi 0,60 a 0,85. Je to uspokojivé, uvazi-li se, Zze i v ramci
senzorického hodnoceni existuje variabilita.

Z chemickych metod se pro hodnoceni textury masa pouZiva zejména hodnoceni
pojivové tkané. MeéFi se rozpustnost kolagenu, charakter pfiénych vazeb a jeho
extrahovatelnost (viz dale). VétSina chemickych metod je vS8ak pomala a vyZaduje vice

zruénosti a vybaveni nez fyzikalni metody, a tudiz se moc nepouzivaji.

PFi stanoveni kolagenu rozpustného ve vodé se vzorky masa zahfivaji 70 minut pfi
77 °C v roztoku Ringera. Po oddéleni supernatantu se hydrolyzuji ziskané frakce a
hydroxyprolin se stanovi spektrofotometricky. Maso, které obsahuje vySSi podil
rozpustného kolagenu, ma vétsi predpoklady, ze bude po tepelné upravé krehké.
KFehkost ale také zavisi na obsahu a charakteru pficnych vazeb. N&zory na vhodnost
hodnoceni kfehkosti pfes rozpustny kolagen se liSi, protoze ne vzdy byla zjisténa dobra
korelace se senzorickym hodnocenim kiehkosti

Mezi referenéni metody pro hodnoceni Stavnatosti masa patfi méfreni ztrat odkapem
nebo ztrat béhem zahfevu za pfesné definovanych podminek. Ztraty zahfevem se
vyjadri jako procentualni podil puvodni hmotnosti vzorku.

Maso ruznych zvifat se liSi ve své textufe, kterd je dale zavisl4d na zpusobu chovu,
podminkach porazky a zpracovani. Textura je proto dullezita i vzhledem k tomu, Ze
urCuje zpusoby zachazeni s masem béhem vyroby (jateCni zpracovani, podminky
skladovani a tepelné upravy, zkfehCovani). Pfi ziskavani a zpracovani masa je proto
snaha optimalizovat technologii a usilovat o zajisténi standardni kfehkosti masa. V
soucCasné dobé se zejména z ekonomickych duvodd urychluje proces zrani masa, coz
muze mit zly dopad na jeho kiehkost. Proto se hledaji i jiné zpUsoby, jak ji zlepsit.
Jednim z téchto zpusobl je pouziti technologie zpracovani vakuové zabaleného masa
(oznaCované francouzskym vyrazem technologie sous vide). Je to Setrny zpusob
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zajistujici udrznost a dobré organoleptické vlastnosti. Zahrnuje tepelnou upravu vakuové
zabalenych surovin syrovych nebo jen minimalné tepelné predzpracovanych. Obvykle
se vakuové zabalené maso zahfiva za nizSich teplot po delSi dobu, aby se omezilo
tepelné namahani potraviny a tim dosahlo lepSi textury. Pro maso a ryby se teploty
pohybuji obvykle v rozmezi 65-75°C. NejCastéji se maso tepelné upravuje ve vodé nebo
v pafe, kde je pfenos tepla rychlejSi nez ve vzduchu; souasné se dosahuje se
rovnomeérnéjsiho rozlozeni teploty.

Tepelnou upravou pod vakuem lze zlepSit nutricni a senzorickou hodnotu potravin,
protoze:

— Relativné nizké teploty pUsobi pozitivné na bilkoviny masa. Pfi zahfevu v
pritomnosti vlastni vody masa se rozvafi kolagen, bilkoviny pfitom zlstavaji
hydratovany a poustéji méné stavy.

— Takto upravené maso je Stavnaté a kiehké.
— Diky mirnému tepelnému namahani a snizenému pfistupu kysliku jsou
zpomaleny degradacni reakce nutri€né vyznamnych slozek.

— Zachova se barva, protoze v nepfitomnosti kysliku dochazi v mensi mife k
oxidaci.

— Distribuci vyrobku v hermeticky uzavieném obalu se snizuje riziko sekundarni
kontaminace a prodlouZzi se jeho udrznost.

— Kulinarni zpracovéani bez pfidaného tuku a konzervaénich latek (soli, dusitana)
vyhovuje zdravotnim pozadavkim.

— Zkracuje se doba pfipravy jidel v restauracich, je tfeba méné personalu, urychluje
se servis.

CiLE PRACE

Cilem ulohy je osvojit si metodiku méfeni textury (kfehkosti) a Stavnatosti masa na
pristroji Instron a porovnat vysledky instrumentalnihno hodnoceni se senzorickou
analyzou. DalSim cilem je zhodnotit vliv podminek tepelného zahfevu vakuovée
zabaleného masa na jeho senzorické vlastnosti.

o Zjistéte vliv rozdilnych podminek zahfevu (teplota a doba) na kfehkost a
hmotnostni ztraty tepelné upraveného masa pod vakuem.

e Kromé instrumentalniho méfeni maso zhodnotte senzoricky a porovnejte
vysledky obou zpusobd hodnoceni.
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POPIS ZARIZENi

Obr. 1: Pristroj Instron 5544.
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Obr. 2: Warner-Bratzleriv nuz.
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Obr. 3: Deformacni kiivka masa.
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POSTUP PRACE

Priprava vzorku

Maso se po zvazeni bez prfedchazejicich Uprav (soleni, osmahnuti) zabali do folie a
tepelné opracuje po stanovenou dobu ve vodni l&zni zahfaté na urcitou teplotu (pro
kazdy teplotni rezim 2 vzorky). Po tepelné upravé a nasledném zchlazeni (10 min pod
proudem vody) se odstrani folie a maso se opét zvazi. Udaje o hmotnosti vzorku se
pouziji pro vypoCet hmotnostnich ztrat béhem tepelného opracovani.

Tab. I: Podminky tepelné apravy

Teplota zahrevu [°C] Doba zahrevu [min]
65 60 90 120 150
70 40 60 80 120
80 30 40 60 80
90 15 25 30 40

Hodnoceni textury masa

Pro mérfeni kfehkosti masa se kuchyriskym nozem pfipravi pravouhlé vzorky o
rozmérech: Sitka 20 mm x vySka 15 mm x délka 60 mm. Takto pfipravené vzorky (pro
statistické vyhodnoceni po 6 vzorkd pro kazdy teplotni rezim) se méfi na Instronu s
nastavcem Warnera-Bratzlera pfi rychlosti posunu pfi¢niku 80 mm.min-1. Senzorem je
méfen a pocitatem zaznamenavan prubéh sily v zavislosti na dobé analyzy az do
aplného prestfizeni vzorku (pfiklad deformacni kfivky viz obr. 1). Data jsou automaticky
zpracovana pomoci softwaru Series IX. Sila potfebna k prestfizeni vzorku masa
charakterizuje jeho kiehkost.

e Pristroj: Instron Model 5544, software Series IX (viz. obr. 2), nastavec Warnera
a Bratzlera (viz obr. 3)

e Rychlost posunu pfiéniku: 80 mm.min™ ve sméru kolmém na svalova vlakna.

e Vzorky jsou analyzovany pfi teploté mistnosti.
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Hmotnostni ztrdty pri tepelném opracovdani

Jednotlivé kusy masa jsou zvazeny (m;) a zabaleny vakuové. Po tepelné Upravé a
chlazeni jsou vzorky rozbaleny a opét zvazeny (m,). Na zakladé téchto hodnot se
vypoctou hmotnostni ztraty z podle vztahu:

m1— M2
7=

.100 [%6]

Senzorické hodnoceni

5-¢lenny panel hodnoti u pfedlozenych vzorkd (o rozmérech 20 x 15 x 60 mm) kiehkost
a Stavnatost. Pro hodnoceni se pouziva graficka stupnice (10cm nestrukturovana
Usecka).

Vyhodnoceni vysledkii a zavéry

Hodnocené parametry:
— sila ve stfihu [N]
— hmotnostni ztraty
— kfehkost hodnocena senzoricky

— §tavnatost hodnocena senzoricky

Pro kazdy hodnoceny parametr uvedte kromé primérné vysledné hodnoty smérodatnou
odchylku.

Z naméfenych hodnot pro texturu udélejte grafickou zavislost sily ve stfihu masa na
dobé zahfevu pro kazdou teplotu. Podobné vypracujte zavislost hmotnostnich ztrat na
dobé zahfevu pro danou teplotu.

Zjistéte vztah mezi instrumentalné a senzoricky hodnocenou kfehkosti.
Zjistéte vztah mezi instrumentalné a senzoricky hodnocenou Stavnatosti.
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