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ABSTRAKT

Zpusob tepelné Upravy veprového masa vyznamné ovliviiuje obsah minerdlnich latek. Cilem studie bylo
zhodnotit vliv riznych zplisobt tepelné tpravy veprového masa (vatfeni, peCeni, grilovani, sous-vide) na obsah
mineralnich latek, zejména zeleza a zinku. Vysledky ukazaly, ze tepelna uprava vede ke zvyseni koncentrace
mineralnich latek kvili snizeni obsahu vody v mase. Nejvyssi obsah zeleza (7,2 mg-kg™) a zinku (27 mg-kg™)

byl zaznamenan u pec¢ené¢ho masa, zatimco vaienim dochézi k ¢aste¢nému vyluhovani mineralnich latek
do vody. Grilovani a sous-vide vedou k zachovani koncentrace zeleza a zinku kvili minimalnim ztratam
do vody. Studie potvrzuje, ze zpiisob tepelné tipravy vyznamné ovliviiuje mineralni slozeni vepfového masa.
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ABSTRACT

The method of heat treatment of pork significantly affects the content of minerals. The aim of the study was
to evaluate the effect of different heat treatment methods (boiling, roasting, grilling, and sous-vide)
on the mineral content of pork, especially iron and zinc. The results showed that heat treatment leads
to an increase in mineral concentration due to a reduction in the water content of the meat. The highest iron
(7.2 mg-kg™) and zinc (27 mg-kg™') contents were recorded in roasted meat, while boiling results in partial
leaching of minerals into the water. Grilling and sous-vide lead to the preservation of iron and zinc
concentrations due to minimal losses to water. The study confirms that the method of heat treatment
significantly affects the mineral composition of pork.

Keywords: meat, iron, zinc, human nutrition

UvVoD

Nejcastéji pouzivanou tepelnou Gpravou masa je vafeni, jehoz cilem je chemicka zména struktury masa pro
lepsi chut’ a zni¢eni vegetativnich forem mikroorganismti (James, James, 2014). Za vysokych teplot se tvofi
heterocyklické aromatické aminy a dalsi karcinogenni latky, jejichz mnozstvi zavisi nejen na zptsobu a délce
tepelné upravy, ale i na druhu masa (Shabbir, 2014). Pti tepelné tipravé dochazi k denaturaci bilkovin, zménam
organoleptickych vlastnosti, obsahu vitamint a extraktivnich latek (Vinnikova et al., 2019). Na kone¢né
kvalité masa se podili nejen teplota a zptisob tepelné upravy, ale i zptsob pfenosu tepla a rychlost ohfevu
(Angel-Rendon et al., 2020). Vepiové maso je v Ceské republice nejvice konzumovanym druhem masa.
V roce 2024 jeho spotieba &inila 43,3 kg na osobu za rok (CSU, 2025). Obsahuje vysoce kvalitni plnohodnotné
bilkoviny, vitaminy a mineralni latky (Vicente, Pereira, 2024). Mezi moderni a oblibené¢ metody patii také
sous-vide, které je stile vice vyuzivano v gastronomii i potravinaiském primyslu. Tato metoda vaieni
ve vakuu umoznuje zachovat lepsi Stavnatost a minimalizovat pievafeni potravin (Baldwin, 2012). Cilem této
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studie bylo zjistit vliv riznych tepelnych tprav vepiového masa (vareni, peceni, grilovani, sous-vide) na obsah
mineralnich latek.

MATERIAL A METODIKA

Zpracovani a tepelna aprava masa

Veprové maso (m. longissimus dorsi) bylo zajisténo ze Sesti prasat plemene Duroc ze zemédélského druzstva
Bélcice. Prasata byla ustijena volné na plastovych rostech a porazena ve véku 5,5 mésice pti zivé hmotnosti
120 kg (jateéna 93 kg). Maso zralo 3—4 dny. Dalsi zpracovani a analyzy vzorkii probéhly na Ustavu
technologie potravin AF MENDELU, analyza mineralnich latek prob&hla na Ustavu chemie a biochemie AF
MENDELU. Jednotlivé kusy kotlet o hmotnosti ptiblizné 5 kg byly zvaZeny a rozdéleny na mensi Casti
po 1 kg a vakuové zabaleny pomoci pfistroje Henkelman Boxer 35 P (Henkelman Vacuum Systems,
Nizozemi) do vakuovych sackl (255%350 mm, 90 pm). Vzorky byly uloZeny na 2 dny do chladirenského
skladu pfi teploté 4 °C. Cast vzorki byla odebrana pro analyzy provadéné pied tepelnou tpravou, zbyvajici
vzorky byly zmrazeny pii teploté¢ —18 °C a pted jednotlivymi tepelnymi Gipravami postupné rozmrazovany.

Byly provedeny cCtyfi tepelné upravy vepiového masa — vafeni, peCeni, grilovani a sous-vide. Prvnim
zpusobem bylo vatreni ve vod¢ pfi teploté cca 90 °C po dobu pfiblizné 100 minut, kdy byla kotleta vatena
veelku v 6 1 hrnci (@240 mm, 150 mm, OZT]I, Istanbul, Turecko). Druhym zpiisobem bylo grilovéni masa
na platky pomoci kontaktniho grilu (Tefal OptiGrill+, Rumilly, Francie), kdy teplota na povrchu masa
dosahovala nad 200 °C po dobu cca 8 minut. Ttetim zpGsobem bylo pe€eni platkti masa v konvektomatu
(RATIONAL Landsberg am Lech, Némecko) pfi teploté 180 °C po dobu 40 minut. Poslednim zptisobem bylo
vafeni sous-vide (Vafi¢ Sous-Vide systém 20 litrti, HENDI, GN 1/1, Robakowo, Polsko). Platky masa byly
zavakuovany do vakuovych sacki sous-vide (250%350 mm, 90 um), vlozeny do vodni lazné o teploté 56,5 °C
a vafeny 5,5 hodiny.

Stanoveni obsahu mineralnich latek

Pro rozklad bylo do teflonovych rozkladnych nadobek navazeno 0,2 g kazdého vzorku. Do kazdé nadobky
bylo pfidano 5 ml koncentrované HNOs (CiSténé sub-boiling destilaci), 2 ml H.02 a 1 ml Milli-Q vody.
Nédobky byly uzavieny a pfeneseny do mikrovinného rozkladného systému (Ethos One, Milestone, Italie),
kde byl rozklad provadén pii teplot¢ 210 °C po dobu 20 minut. Jako referen¢ni materidl byl pouzit
certifikovany referencni material 1577c Bovine Liver (zivociSna tkan). Obsah zinku a Zeleza byl stanoven
pomoci plamenové atomové absorpcni spektrometrie (F-AAS) za pouziti pfistroje 240FS AA (Agilent
Technologies, Santa Clara, CA, USA) za optimalizovanych podminek. VInova délka byla nastavena
na 213,9 nm pro zinek a 148,3 nm pro zelezo.

Statistické zpracovani dat

Vysledky z jednotlivych analyz byly statisticky zpracovany pomoci programu STATISTICA 14. Normalita
a homogenita rozptyll byly ovéteny Shapiro—Wilkliv a Leveneho testem. Pti splnéni predpokladi byla pouzita
jednofaktorova ANOVA s néslednym Tukeyho HSD testem (p < 0,05). Neparametrickd data byla hodnocena
Kruskal-Wallisovym testem s Dunnovym porovnanim. Testy byly provedeny na hladin¢ vyznamnosti 95 %
(» <0,05).

VYSLEDKY A DISKUZE

Zmény obsahu Zeleza a zinku v ramci rozdilné tepelné iipravy masa

Vysledky analyzy minerdlnich latek prokdzaly, ze tepelna Uprava vepfového masa vedla ke zvySeni

koncentrace Zeleza (obr. 1) 1 zinku (obr. 2). Primérna koncentrace Zeleza v syrovém mase byla 3,60 mg-kg™

a u tepeln¢ upravenych vzorkl se zvysila na 5-7 mg-kg™, zatimco u zinku doslo k narastu z 15,80 mg-kg™

(syrové maso) na 22-27 mg-kg'. Tento trend si lze vysvétlit snizenim obsahu vody ve svaloviné béhem
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ohtevu, coz zplisobuje pfirozené zakoncentrovani mineralnich latek. Nase vysledky tak potvrzuji zavéry studii
Gerber et al. (2009), Van Heerden a Smith (2013), Tomovi¢ et al. (2014) a Jang et al. (2019), kteti shodné
uvadeji narast koncentrace téchto prvki po vatreni, peceni i grilovani. Statisticky vyznamné rozdily (p < 0,05)
byly v nasi studii zaznamenany pouze u peCené¢ho masa, které vykazovalo nejvyssi hodnoty obou prvki
naméfeny u vaieného masa v disledku vyluhovani mineralnich latek do vody. U grilovani a metody sous-vide
nebyly zjiStény statisticky vyznamné rozdily (p > 0,05), coz naznacCuje Setrnost téchto metod
k zachovani nutrienti. Naopak studie Macharackova et al. (2021) zaznamenala u grilovaného masa odlisné
vysledky, kdy hodnota zinku zlstala na urovni syrového masa, zatimco obsah Zeleza se snizil. Tato neshoda
muze byt zplsobena rozdilnymi podminkami grilovani, zejména del$i dobou vystaveni vysoké teploté
¢i prepalenim povrchu masa, coz miize vést k degradaci hemového zeleza a nasledné ke snizeni jeho
stanoven¢ho obsahu.
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Obrazek 1: Obsah zeleza (mg-kg™) v syrovém mase a tepelné upraveném vaienim, pecenim, grilovanim
a metodou sous-vide; rozdilné indexy nad sloupci ukazuji statisticky vyznamné rozdily (p < 0,05)
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Obrazek 2: Obsah zinku (mg-kg™) v syrovém mase a tepelné upraveném varenim, pecenim, grilovanim
a metodou sous-vide; rozdilné indexy nad sloupci ukazuji statisticky vyznamné rozdily (p < 0,05)
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ZAVER

Studie potvrdila, ze zplisob tepelné tipravy ovliviiuje koncentraci mineralnich latek ve vepfovém mase. Peceni
vede ke zvySeni obsahu Zeleza a zinku v dasledku sniZzeni obsahu vody, zatimco vateni zptisobuje castecné
vyluhovani téchto minerdlnich latek. Metody grilovani a sous-vide umoziiuji zachovani koncentrace
mineralnich latek kviili omezenému kontaktu s vodou. Tyto vysledky ukazuji vyznam volby vhodné tepelné
upravy pro udrzeni chemickych vlastnosti masa a poskytuji podklad pro dalsi vyzkum optimalizace ptipravy
masa z hlediska zachovani jeho nutri¢ni hodnoty.
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