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VLIV K-KARAGENANU NA FYZIKALNE-CHEMICKE A VISKOELASTICKE
VLASTNOSTI VEPROVE PASTIKY URCENE PRO VOJENSKE I KRIZOVE SITUACE
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UVOD

Veprova pastika, oblibena v ruznych gastronomickych kulturach, ma kliCove texturni a fyzikalné-chemicke vlastnosti, ktere
ovliviluji jeji prijeti spotiebiteli. Hydrokoloidy, jako k-karagenan, ziskaly pozornost diky schopnosti zlepSovat tyto
vlastnosti. V krizovych situacich, jako jsou pozary, zemétreseni, zaplavy a valeCn¢ konflikty, zajiStuji humanitarni a
vojenske mise logistickou podporu, vCetné potravinovych davek, kter¢ zahrnuji konzervovane maso, ryby a pastiky.
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Zkoumat vliv k-karagenanu na fyzikalné-chemickeé < WE . < E .

a viskoelastické vepiové pastiky, se zaméfenimna & | : |

zlep$eni textury, emulgaéni stability a prodlouZzeni & 3

trvanlivosti dle NATO STANAG 2937. : :
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* Veprova jatra ; ? A 5 g B

e Vepiova plec 2 | - O - Y ]

* Hi/‘betni Sédlo ) N Frekvence (Hz) . . ) - Frekvence (Hz) - o

* Vyvar z veproveho masa

* Dusitanova solici smes 7 a o 1 " T " .

* K-karagenan ve dvou koncentracich E % _____.........---....--.-.-..-..--:
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. Rozdéleni do skladovacich rezimu e T KT T - E—

+  (5°C, 25°C a 40 °C)

Frekvence (Hz) Frekvence (Hz)

Obrazek 1: VIiv x-karagenanu na viskoelastické vlastnosti vepfové pastiky

METODY

Zakladni analyzy:

» Stanoveni pH — vpichovy pH metr

(HI 99161, Hanna Instruments)

 Stanoveni suSiny — podle normy

CNS EN ISO 1442:2023

» Aktivita vody (WaterLab)

Reologicka analyza

 Oscila¢ni smykovy reometr Physica MCR302e modular
rheometer (Anton Paar, Graz, Rakousko)

ZAVER

Kappa-karagenan, polysacharid ziskavany z Cervenych
moiskych ras, se v potravinarstvi ¢asto vyuziva pro sve
zelirujici a stabilizaCni vlastnosti. Pfidavek k-karagenanu nem¢l
vliv na hodnoty pH, obsah suSiny ani aktivitu vody. S
prodluzujici dobou skladovani doslo k mirnému poklesu
hodnoty pH. Studie ukazaly, ze vyssi koncentrace k-karagenanu
(0,50 % hm.) vyrazné zvysuje elasticke 1 viskoelasticke
vlastnosti pastiky. Béhem skladovani se navic postupné€ zvySuje
pevnost struktury produktu, coz muze byt dusledkem
restrukturalizace proteinu a tuku v prub&hu Casu.

Tabulka 1. Primérné hodnoty obsahu suSiny, pH a vodni aktivity u modelovych vzorka

35,61 + 0,992 6,29 + 0,02° 0,97 £ 0,032

34,07 = 0,022 6,21 + 0,02° 0,98 £ 0,01°

37,67+ 0,992 6,29 + 0,02° 0,96 + 0,014
37,31 + 0,502 6,21 +0,02° 0,98 + 0,032
37,11 £ 1,022 6,28 = 0,012 0,96 + 0,012
35,06 = 0,752 6,16 + 0,022 0,97 + 0,022
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