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ABSTRAKT

Cilem prace bylo posoudit vliv pfidavku zelatiny z jelenich §lach a zplisobu tepelného oSetieni na vybrané
vlastnosti jatrovych pastik. Zelatina byla ziskana pomoci enzymatické prediipravy kolagenu a aplikovana
do vyrobku v koncentracich 0; 0,5 a 1,0 %. Vzorky byly tepelné opracovany pasteraci a sterilaci. Hodnoceny
byly tyto parametry: obsah suSiny, roztiratelnost a viskoelastické vlastnosti pomoci dynamické oscilacni
reometrie. Pfidavek Zelatiny vedl ke zvySeni obsahu suSiny a zménam roztiratelnosti vyrobku. Reologicka
meéfeni prokazala charakter slabého gelu s prevahou elastické slozky, kdy modul pruznosti ptrevySoval ztratovy
modul v celém frekvencnim rozsahu. Nejvy$$i hodnoty jednotlivych moduli byly zaznamenany
pfi koncentraci 0,5 %, zatimco vys$si pfidavek zptsobil ¢asteCny plasticizacni efekt souvisejici s vySSim
podilem hydratované gelové faze. Sterilace vedla k vytvofeni pevnéj$i struktury nez pasterace a zesilovala
ucinek zelatiny. Vysledky potvrzuji, ze zelatina ze zvétiny neplisobi pouze jako zahustovadlo, ale aktivné
se podili na tvorbé mikrostruktury emulzniho gelu. Jeji vyuziti pfedstavuje perspektivni zptisob zhodnoceni
vedlejSich zivoc¢iSnych surovin a moznost cilené tpravy textury masnych vyrobku.
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ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the effect of adding gelatin from deer tendons and the type of heat
treatment on selected properties of liver patés. Gelatin was obtained by enzymatic pretreatment of collagen
and incorporated into the product at concentrations of 0, 0.5, and 1.0%. The samples were thermally processed
by pasteurization and sterilization. The following parameters were evaluated: dry matter content,
spreadability, and viscoelastic properties using dynamic oscillatory rheometry. The addition of gelatin
increased the dry matter content and altered the spreadability of the product. Rheological measurements
indicated a weak gel with an elastic-dominant behavior, with the storage modulus exceeding the loss modulus
across the entire frequency range. The highest moduli were observed at a concentration of 0.5%, while higher
additions showed a partial plasticizing effect, associated with a higher proportion of the hydrated gel phase.
Sterilization produced a firmer structure than pasteurization and enhanced the gelatin's effect.
The results confirm that gelatin derived from game animals does not act merely as a thickening agent but also
actively participates in the formation of the emulsion gel's microstructure. Its use represents a promising
approach for valorizing animal by-products and for targeted modification of the texture of meat products.
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UVOD

V soucasné¢ dob¢ v potravinarském primyslu roste diiraz na vyuziti vedlejSich zivocisSnych produktii
a minimalizaci biologického odpadu. Vedlejsi produkty vznikajici pii zpracovani masa predstavuji vyznamny
zdroj cennych surovin, piedevsim kolagenu (Toldra et al., 2016). Pojivové tkan¢ obsahuji vysoké mnozstvi
této strukturalni bilkoviny, kterd je po vhodném technologickém zpracovani vyuzitelna v potravinaistvi jako
funkéni slozka (Schrieber a Gareis, 2007). Vyuziti téchto surovin umoznuje nejen zvyseni ekonomické

efektivity vyroby, ale také napliluje principy cirkularni ekonomiky a udrzitelného zpracovani potravinovych
zdrojti (FAO, 2019).

Kolagen patii mezi stromatické bilkoviny pojivovych tkani a vyznacuje se specifickou strukturou a vysokym
obsahem glycinu, prolinu a hydroxyprolinu (Shoulders a Raines, 2009). Pfi zahtivani ve vodném prostiedi
dochazi k jeho denaturaci a ptemeéné na Zelatinu, ktera vykazuje vyrazné hydrofilni a gelotvorné vlastnosti
(Karim a Bhat, 2009). Schopnost tvorby trojrozmérné sit¢ a vazby vody umoziuje jeho vyuziti jako
strukturantu v fadé potravinatskych aplikaci. V masnych vyrobcich miize kolagen ptispivat ke stabilizaci
emulzi, omezeni separace tukové faze a zlepSeni texturnich vlastnosti vyrobku (Toldra et al., 2016).

Kvalita jatrovych pastik je tizce spojena s jejich konzistenci, kterd urcuje jak technologickou stabilitu vyrobku,
tak jeho senzorickou pfijatelnost. Nevyhovujici struktura se projevuje oddélovanim tuku, vodnatosti nebo
naopak pftiliSnou tuhosti vyrobku. Tyto zmény souviseji s charakterem proteinové matrice vznikajici béhem
tepelného opracovani (Sun a Holley, 2010; Tornberg, 2005). Vzhledem k tomu, Ze se jedna o systém
vykazujici souCasné pevné i tekuté chovani, je pro jeho objektivni charakterizaci vhodné vyuzit dynamickou
oscilacni reologii. Parametry, jako modul pruznosti a ztratovy modul, umoziuji kvantifikovat miru vyvinuti
proteinové matrice a stabilitu systému piesnéji nez bézné analyzy ukazujici na texturni vlastnosti a poskytuji
relevantni informaci o chovani vyrobku (Youssef a Barbut, 2009).

Pouziti hydrokoloidii v emulznich systémech je spojeno s tvorbou mechanické bariéry na rozhrani fazi
a se zvySenim viskozity spojité faze, ¢cimz dochazi k omezeni pohybu a koalescence tukovych kapek
(Dickinson, 2012). Kolagen tak mlze v paStikach plisobit nejen jako plnidlo, ale i jako aktivni slozka
ovliviiyjici mikrostrukturu vyrobku (Schrieber a Gareis, 2007). Jeho G¢inek vSak zavisi na interakci s ostatnimi
proteiny systému a zejména na podminkach tepelného zpracovani (Sun a Holley, 2010).

Tepelné osSetfeni je jednim z kliCovych technologickych kroka pii vyrobé pastik. Pii zahtivani dochézi
k denaturaci svalovych a jaternich bilkovin, jejich agregaci a vzniku prostorové gelové sité, ktera fixuje vodu
a tuk (Tornberg, 2005; Sun a Holley, 2010). Intenzita téchto zmén zavisi na teploté a dob¢ zahievu. Pasterace
probiha pii nizsich teplotach a vede k méné vyrazné denaturaci proteint, zatimco sterilace pii teplotach nad
115 °C zpisobuje hlubsi strukturdlni ptestavby systému. Lze proto predpokladat, ze ucinek kolagenu
na vysledné vlastnosti vyrobku bude vyrazn¢ ovlivnén zvolenym tepelnym rezimem (Y oussef a Barbut, 2009).

Ptestoze jsou technologické vlastnosti kolagenu z béznych jate¢nych zvirat pomérné dobie popsany, dostupné
informace o kolagenu ziskaném ze zvétiny jsou omezené. Nedostatek udajt se tyka zejména jeho interakce
s proteinovou matrici masnych emulzi a vlivu na jejich reologické vlastnosti po rizném tepelném oSetieni.
Zvlasteé kolagen z jelenich Slach ptfedstavuje malo prozkoumany zdroj s potencialné odlisSnym chovanim oproti
tradicn¢ vyuzivanym surovindm. Cilem prace bylo posoudit vliv piidavku zelatiny z jelenich Slach a zptisobu
tepelného oSetieni na reologické vlastnosti jatrové pastiky.

MATERIAL A METODIKA

Priprava kolagenu z jelenich §lach

Vstupni surovinou byly rozmélnéné jeleni §lachy (Venison CZ s.r.o., Miskovice, Ceska republika).

Po rozmrazeni byly Slachy promyty tekouci pitnou vodou a kratce ponechany ve vodé¢ za ticelem odstranéni
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rozpustnych nekolagennich bilkovin. Nésledné byla surovina opracovana v roztoku NaCl (0,2 mol-1")
v poméru surovina : roztok 1:6 po dobu 1,5 h pfi laboratorni teploté, poté byla promyta studenou vodou.
Pro odstranéni globulint byla surovina déle opracovana v roztoku NaOH (0,03 mol-1") v poméru 1:6 po dobu
45 min; krok alkalického opracovani vcetné filtrace a promyti byl celkem tfikrat opakovan. Po poslednim
promyti byla surovina susena pfi 35 °C pfiblizn¢ 24-36 h do konstantni hmotnosti.

Odtu¢néni vysuseného kolagenniho materidlu bylo provedeno smési petrolether : ethanol (1:1, v/v) v poméru
surovina : rozpoustédlo 1:6 za kontinualniho tfepani pti laboratorni teploté po dobu 24-36 h, pfi¢emz smés
rozpoustédel byla v prabéhu procesu dvakrat vyménéna. Po odpaieni zbytkli rozpoustédel byl material
rozemlet na velikost ¢astic priblizn€¢ 3 mm a skladovan v temnu v uzaviené nadobg.

Ptiprava zelatiny byla realizovana enzymatickou hydrolyzou upraveného kolagenu. Material byl smichan
s destilovanou vodou v poméru 1:10 a po 20 min tfepani bylo pH upraveno 3% roztokem HCI na hodnotu
6,5-7,0. Nasledn¢ byl pfidan enzym Protamex (Novozymes A/S, Bagsvard, Dansko) v mnozstvi 0,3 %
(vztazeno na hmotnost piesusené¢ho kolagenu) a smés byla mirné tfepana 24 h pii 6 °C; po 30 min byla
provedena kontrola pH a piipadna korekce na 6,5-7,0. Po hydrolyze byla smés filtrovana ptes tiivrstvou
tkaninu.

Pro vlastni extrakci byla proplachnutd pevna faze opét smichana s destilovanou vodou (1:10) a extrahovéana
za intenzivniho michani pfi 55 £ 1 °C po dobu 30 min. Ziskany roztok zelatiny byl kratce zahiivan
na 85 = 1 °C po dobu 6 min, ochlazen (30 min pfi teploté¢ 8§ + 1 °C) a nésledné suSen (40 = 1 °C pfiblizné
12 h, poté dosuSeni pti 65 = 1 °C 8 h). Sucha Zelatina byla rozdrcena na ¢astice pfiblizné o velikosti 1 mm
a skladovana v temnu.

Analyza pripravené Zelatiny
Pro charakterizaci pfipravené zelatiny byly stanoveny vybrané fyzikalné-chemické a funk¢ni vlastnosti.

Obsah susiny

Obsah suSiny byl stanoven gravimetricky podle metodiky GMIA (2013). Piiblizné 1 g vzorku byl suSen pfi
103 £ 1 °C do konstantni hmotnosti. Po ochlazeni v exikatoru byl obsah suSiny vypocten jako hmotnostni
podil vysuseného zbytku vztazeny k ptivodni hmotnosti vzorku.

Obsah popelovin

Obsah popelovin byl stanoven gravimetricky podle metodiky GMIA (2013). Ptiblizn¢€ 0,5 g vzorku bylo
mineralizovano v muflové peci pii 650 °C do konstantni hmotnosti. Po ochlazeni v exikatoru byl obsah popela
vypocten jako hmotnostni podil zbytku po Zihani vztaZzeny k ptivodni hmotnosti vzorku.

Dynamicka viskozita
Dynamické viskozita byla stanovena podle metodiky GMIA (2013) na 6,67% roztoku Zelatiny pii 60 °C
pomoci Ubbelohdeho viskozimetru. Z naméfené doby pritoku byla vypoctena kinematickd a nésledné
dynamicka viskozita.

Teplota tani

Teplota tani byla stanovena podle metodiky GMIA (2013) na 6,67% gelu zelatiny ptipraveném v kapilare
a temperovaném pii 10 °C. Pfi postupném zahiivani ve vodni 1azni byla zaznamenana teplota, pfi které doslo
k uvolnéni gelu z kapilary.

Teplota tuhnuti

Teplota tuhnuti byla stanovena podle metodiky GMIA (2013) ochlazovanim Zelatinového roztoku. Do vzorku
byly pii postupném poklesu teploty vkladany ocelové kuli¢ky a teplota gelace byla urc¢ena v okamziku jejich
zastaveni v gelové struktuie.
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Vodu zadrzujict kapacita

Vodu zadrzujici kapacita byla stanovena podle Nasrin et al. (2014). Ptiblizné 1 g praskové zelatiny byl
dispergovan v 25 ml destilované vody a tiepan po dobu 5 min pfi laboratorni teploté. Nasledné byl vzorek
odstiedén pii 5000 ot-min~' po dobu 30 min a po odstranéni supernatantu byla kapacita vazby vody vypoctena
jako rozdil mezi ptfidanym mnozstvim vody a hmotnosti supernatantu, vyjadieny v g-g™".

Tuk vazaci kapacita

Tuk vézaci kapacita byla stanovena podle Li et al. (2009). Vzorek (0,1 g) byl smichan s 10 g sdjového oleje
a tfepan 30 min pii laboratorni teploté. Po odstfedéni pii 2500 ot-min' po dobu 30 min byl odstranén
supernatant a kapacita vazby tuku byla vypoctena jako mnozstvi navazaného oleje vztazené k hmotnosti
vzorku (g-g™).

Vyroba jatrovych pastik
Slozeni jatrovych pastik je zaznamenano v tabulce 1. Do dila byla pfidana Zelatina ziskana z jelenich §lach
v koncentraci 0; 0,5 a 1,0 % hmotnostnich vzhledem k celkové hmotnosti vyrobku.

Pastiky byly vyrobeny z chlazenych kutecich jater, kufecich stehennich fizka a kufecich ktzi. Kuteci ktize
byla tepeln€ upravena ve vrouci vod¢ do zméeknuti, pficemz vznikl vyvar pouzity pti vyrob¢. Jatra a svalovina
byly mechanicky ocistény od nezadoucich ¢asti.

Jednotlivé suroviny byly nasledné homogenizovany kutrovanim. Nejprve byla rozmélnéna jatra s dusitanovou
solici smési, poté svalovina s kofenim a nasledn¢ byly ptidany tepeln¢ upravené ktize. Do vzniklého dila byl
postupné ptidan vyvar, sm¢s jater, zelatina (0; 0,5; 1,0 %) a nakonec bramborovy skrob. Po kazdém ptidavku
byla smés dikladn¢ promichana do homogenni emulze.

Tabulka 1: Surovinova skladba jatrovych pastik

Surovina MnozZstvi [g]

Kureci jatra 450
Kureci stehenni Fizky 395
Kufreci kize 270
Vyvar 310
Skrob 37,5
Dusitanova solici smés 30

Korenici smés 7.5

Hotové dilo bylo rozdéleno do obalti podle typu tepelného oSetieni. Pasterované vzorky byly plnény
do sklenénych nadob, odvzdusnény vakuovanim a zahfivany v konvektomatu na 72 + 1 °C v jadfe po dobu
10 min. Nasledné byly rychle zchlazeny ve studené vodni 14zni a skladovany pti 4 + 2 °C.

Sterilované vzorky byly plnény do hlinikovych misek, uzavieny vickem a tepeln¢ opracovany v autoklavu pti
120 = 1 °C po dobu 10 min. Po ochlazeni byly rovnéz skladovany pfti 4 + 2 °C.

Analyzy jatrovych pastik
U vyrobenych vzork jatrovych pastik byly hodnoceny vybrané fyzikdlné-mechanické vlastnosti
charakterizujici strukturu vyrobku.

Obsah susiny

Obsah suSiny byl stanoven gravimetricky susenim navazeného vzorku pti 103-105 °C do konstantni
hmotnosti podle standardni metody pro potraviny (ISO 1442:2023). Vysledek byl vyjadien jako hmotnostni
procento susiny ve vzorku.
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Spreadability test — Roztiratelnost

Roztiratelnost byla hodnocena pomoci texturniho analyzatoru TA.XTplus (Stable Micro Systems Ltd.,
Godalming, UK) s kuzelovou sondou HDP/SR. Vzorek byl umistén do nadoby s kénickym dnem a méteni
probihalo do hloubky 2 mm rychlosti 1 mm-s™'. Méteni poskytovalo orienta¢ni informaci o konzistenci
vyrobku vzhledem k nutnosti manipulace se vzorkem pted analyzou. Kazdy vzorek byl méfen pétkrat
a vysledky byly vyjadfeny jako priimérnd hodnota + smérodatna odchylka.

Reologicka analyza

Reologicka méteni byla provedena na rota¢nim reometru Kinexus Pro+ (Malvern Panalytical Ltd., Malvern,
UK). Kazdy vzorek byl méfen dvakrat pti teploté¢ 20,0 £ 0,1 °C pomoci frekven¢niho testu v rozsahu
0,1-10 Hz v linearni viskoelastické oblasti (LVR). Pouzita byla vroubkovand geometrie deska—deska
se vzdalenosti mezer 1 mm.

Pted méfenim byla z povrchu vzorku odstranéna zoxidovana vrstva a vzorek byl nanesen na spodni desku

pfistroje. Po nastaveni métici mezery byl odstranén piebyte¢ny materidl, aby se zabranilo ovlivnéni vysledka.

VYSLEDKY A DISKUZE

Vysledky analyz Zelatiny jsou zaznamenany v tabulce 2.

Tabulka 2: Vybrané analyzy jeleni Zelatiny

Obsah suSiny 88,57+ 0,07 %
Obsah popelovin 0,35+0,07 %
Teplota tuhnuti 18,06 + 1,66 °C
Teplota tani 34,35+ 0,43 °C
Cirost 3,46 + 0,06 %
Dynamicka viskozita 2,2579 mPa-s
Vodu zadrzujici kapacita 22,60 £ 1,11 g-g™’
Tuk vazaci kapacita 4,78 £0,59 g-g™

Ziskand zelatina vykazovala vysoky obsah suSiny (88,57 %), coz odpovida b&Znym hodnotdm pro
potravinaiské Zelatiny a potvrzuje dostatecné odstranéni vody po suseni. Obsah popelovin (0,35 %) byl nizky
a sved¢i o minimalnim zastoupeni mineralnich latek a dobré Cistoté produktu. Nizky obsah popela je dulezity
zejména z technologického hlediska, protoze nadbytek minerdlnich latek muze negativné ovliviiovat
gelotvorné vlastnosti a stabilitu vyslednych potravinovych systémil.

Obsah susiny pfipravené zelatiny dosahoval 88,57 = 0,07 %, coz odpovida vlhkosti 11,43 %. Ve srovnani
s zelatinami ziskanymi z kufecich vedlejSich produktt s vlhkosti ptiblizné 5,4 % (Rather et al., 2022) byla
hodnota vyssi, coz Ize piicist odlisné suroviné a technologickym podminkam zpracovani ovliviiujicim vazbu
vody.

Obsah popelovin ¢inil 0,35 £+ 0,07 %, tedy vyrazné¢ méné nez limit 2 % udavany pro potravinaiské Zelatiny.
Nizky obsah mineralnich latek potvrzuje vysokou Ccistotu produktu a odpovidd ptfirozenému charakteru
kolagenu (Mohammadnezhad a Farmani, 2022).

Teplota tuhnuti byla 18,06 °C a teplota tani 34,35 °C, coz odpovida typickému chovani kolagennich gelti.
Naméfena cCirost Cinila 3,46 %, coz odpovida hodnotdm bézné uvadénym pro Zelatiny z zivoc¢isnych surovin.

Dynamicka viskozita roztoku €inila 2,26 mPa-s, coz odpovida béZnym hodnotam pro potravinaiské zelatiny

a naznacuje pritomnost dostate¢né dlouhych polypeptidovych fetézcii. Vodu zadrzujici kapacita byla relativné

vysoka (22,60 + 1,11 g-g™') a pfevySovala hodnoty uvadéné pro kuteci zelatinu (15,6 g-g'; Rather et al.,
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2022), zatimco tuk vazaci kapacita (4,78 = 0,59 g-g') byla mirn¢ nizsi nez u Zelatin z drabezich surovin
(Rather et al., 2022).

Namétené parametry naznacuji prevazné hydrofilni charakter Zelatiny a jeji schopnost stabilizovat vodnou
fazi, coz je vyznamné pro tvorbu struktury emulznich masnych vyrobkda.

Analyzy jatrovych pastik
Obsah susiny
Vysledky obsahu suSiny jsou zobrazeny na obrazku 1.
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Obrazek 1: Mnozstvi suSiny ve vzorcich jatrovych pastik

Legenda: P — pasterované vzorky; S — sterilované vzorky; 0 — bez pridavku Zelatiny, 05 — 0,5% pridavek
zelatiny; 1 — 1% pridavek Zelatiny

Obsah susiny jatrovych pastik byl ovlivnén jak koncentraci pfidané Zelatiny, tak zptisobem tepelného oSetieni.
U obou technologickych variant byl se zvySujicim se pridavkem Zelatiny patrny narst suSiny vyrobku.

suSiny vykazovaly vzorky s 1,0 % Zelatiny.

Sterilované paStiky dosahovaly obecné vysSSich hodnot suSiny nez pasterované varianty. Rozdil byl
nejvyrazng€j$i pii vySsi koncentraci Zelatiny, coz naznacuje, Ze intenzivnéjsi tepelné opracovani podporuje
stabilizaci pevné faze systému.

Z technologického hlediska lze zvySeni susSiny vysvétlit predevsim schopnosti Zelatiny vazat vodu a podilet
se na tvorb¢ gelové struktury. Vazana voda se stava soucasti proteinové matrice a neptisobi jako volna faze
systému. Sterilace soucasné zpusobuje hlubsi denaturaci bilkovin a intenzivnéjsi tvorbu prostorové site, ktera
vodu fixuje efektivnéji nez u pasterace. Zvyseny obsah susiny tak odpovidad kompaktnéjsi struktuie vyrobku
a predpoklada vyssi podil elastického chovani v naslednych reologickych métenich.
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Roztiratelnost
Vysledky roztiratelnosti jsou zobrazeny na obrazku 2.
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Obrazek 2: Vysledky roztiratelnosti jatrovych pastik

Legenda: P — pasterované vzorky; S — sterilované vzorky; 0 — bez pridavku Zelatiny, 05 — 0,5% pridavek
zelatiny; 1 — 1% pridavek Zelatiny

Roztiratelnost jatrovych pastik byla ovlivnéna jak koncentraci ptfidané Zelatiny, tak zpusobem tepelného
osetfeni. U pasterovanych vzorkl byly rozdily mezi jednotlivymi koncentracemi relativné malé. Nejvyssi
roztiratelnost byla zaznamenana u kontrolniho pasterovaného vzorku bez pridavku zelatiny (PO; 0,2866 N-s),
zatimco pridavek 0,5 % zelatiny vedl k mirnému snizeni hodnot a pfi koncentraci 1,0 % doslo opét k jejich
nepatrnému zvyseni, avSak bez vyrazné odchylky od kontroly.

U sterilovanych pastik byl vliv zelatiny vyraznéjsi. NejvySsi hodnoty vykazoval vzorek sterilovany
s pfidavkem 0,5 % Zelatiny (S05; 0,3130 N-s), zatimco pfi ptidavku 1,0 % doslo k ¢aste€énému poklesu hodnot.
Sterilované vzorky obecné vykazovaly vySs$i odpor pfi roztirani nez pasterované varianty, coz ukazuje
na tvorbu pevngjsi struktury béhem intenzivnéjSiho tepelného osetteni.

Pozorované zmény lze vysvétlit interakci Zelatiny s proteinovou matrici vyrobku. Pfi niz§i koncentraci
se zelatina pravdépodobné zapojuje do struktury svalovych bilkovin a zpeviiuje vzniklou sit, coz vede
k vy$§imu odporu pii deformaci. Pti vy$s§im ptidavku vSak dochdzi k vétSimu podilu hydratovanych gelovych
oblasti, které mohou piisobit jako lubrikacni faze a ¢aste€né€ snizovat odpor pfi roztirani. Intenzivnéjsi ucinek
ve sterilovanych vzorcich souvisi s hlubsi denaturaci proteini a tvorbou kompaktnéjsi struktury, do niz
se zelatina ucinngji zaclenuje.
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Dynamicka oscilacni reologie — frekvencni test
Vysledky méteni dynamické oscilacni reologie jsou zaznamendny na obrazku 3,4 a 5.
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Obrazek 3: Vysledky elastického modulu pruznosti

Legenda: P — pasterované vzorky; S — sterilované vzorky, 0 — bez pridavku zZelatiny,; 0,5 — 0,5% pridavek
zelatiny; 1 — 1% pridavek Zelatiny
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Obrazek 4: Vysledky ztratového modulu pruznosti

Legenda: P — pasterované vzorky, S — sterilované vzorky,; 0 — bez pridavku Zelatiny,; 0,5 — 0,5% pridavek
zelatiny; 1 — 1% pridavek Zelatiny
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Obrazek 5: Vysledky ztratového faktoru tan 6

Legenda: P — pasterované vzorky,; S — sterilované vzorky, 0 — bez pridavku Zelatiny,; 0,5 — 0,5% pridavek
zelatiny; 1 — 1% pridavek Zelatiny

Ve vsech hodnocenych vzorcich pfevySoval modul pruznosti G’ ztratovy modul G”, coz potvrzuje pievazné
elasticky charakter systému typicky pro emulzni gely. Hodnoty G’ rostly s frekvenci, coz odpovida slabému
gelu charakteristickému pro tepelné¢ opracované masné vyrobky. Sterilované vzorky vykazovaly vyssi
hodnoty G' nez pasterované, coz svéd¢i o intenzivnéjsi denaturaci bilkovin a vytvoreni pevnéjsi proteinové
matrice. Pfidavek Zelatiny ovlivnil modul pruznosti nelinearn€é — nejvyssi hodnoty byly zaznamenany pfi
koncentraci 0,5 %, zatimco pii 1,0 % doSlo k mirnému poklesu, pravdépodobné vlivem vysSiho podilu
hydratované gelové faze.

Ztratovy modul G” vykazoval obdobny priibéh jako modul pruznosti a rostl s frekvenci deformace, coz
potvrzuje viskoelastické chovani systému. Sterilované vzorky dosahovaly vysSich hodnot G” nez pasterované
varianty, coz ukazuje na vys$i schopnost disipace energie v kompaktnéjsi siti vytvofené intenzivngj$im
tepelnym opracovanim. Také v tomto piipadé¢ byl vliv Zelatiny nelinearni a nejvy$$i hodnoty byly
zaznamenany pii koncentraci 0,5 %. Pfi vy$Sim ptidavku Zelatiny dochéazelo ke sniZeni modulu, coz naznacuje
zménu struktury smérem k vice hydratovanému systému s nizsi kohezi.

Hodnoty ztratového faktoru tan 6 se u vSech vzorkii pohybovaly ptiblizné€ v rozmezi 0,18-0,22, coz potvrzuje
pievazné elasticky charakter materidlu. Nejnizsi hodnoty byly zaznamenany pfi nizsich frekvencich, zatimco
pii vysSich frekvencich dochazelo k jejich nartstu v disledku postupného naruSovéani struktury.
U sterilovanych vzorkli s vy$§im obsahem zelatiny byl nardst vyrazngj$i, coz naznacuje vznik vice
hydratované a méné koherentni matrice. Vysledky potvrzuji, ze Zelatina modifikuje charakter proteinové sité
a jeji vliv zavisi na intenzité tepelného osetieni.

Reologicka méteni prokazala, ze jatrové pastiky maji charakter slabého gelu s ptevahou elastické slozky.
Sterilace vedla k vytvofeni pevnéjsi a stabilngjsi struktury nez pasterace. Ptidavek zelatiny modifikoval
strukturu nelinedrné — pti koncentraci 0,5 % dochézelo ke zpevnéni proteinové matrice, zatimco pii vysSSim
pridavku se projevoval plasticizacni efekt zplisobeny vyssim podilem hydratované gelové faze. Vysledky
koresponduji s méfenim roztiratelnosti a potvrzuji, Ze Zelatina neptisobi pouze jako zahust'ovadlo, ale také
se aktivné podili na tvorbé mikrostruktury emulzniho gelu a jeji Gcinek je vyrazné ovlivnén intenzitou
tepelného opracovani.
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ZAVER

Ptidavek Zelatiny ziskané z jelenich Slach ovlivnil vlastnosti jatrovych pastik v zéavislosti na koncentraci
1 zpusobu tepelného oSetfeni. Se zvySujicim se podilem zelatiny dochazelo ke zvySeni obsahu suSiny
a ke zménam roztiratelnosti vyrobku. Reologickd méfeni potvrdila charakter slabého emulzniho gelu
s prevahou elastické slozky. Nejvyraznéjsi zpevnéni struktury bylo zaznamenano pfi piidavku 0,5 %, zatimco
vyssi koncentrace vedla k poklesu pevnosti gelové matrice. Sterilace vytvaiela kompaktngjsi a stabilnéjsi
strukturu nez pasterace a soucasné zesilovala u¢inek kolagenu.

Vysledky ukazuji, ze kolagen ze zvétiny muze slouzit jako funkéni strukturant masnych vyrobkt a predstavuje
perspektivni zplisob zhodnoceni vedlejSich Zivocisnych surovin.
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