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Souhrn

Prispévek se zabyva snizovanim enviromentalnich dopadi potravinarské vyroby pri zpracovani
zveriny. Zpracovani a aplikace malo vyuZivanych vedlejSich produkti tukové povahy muze vést ke
snizeni naklad( na potrebnou likvidaci, jelikoZ tyto suroviny nejéastéji konci v kafilériich. Z Cistého tuku
Ize nasledné vytvorit produkt s pfidanou hodnotou. Dosavadni vysledky na$i studie ukazaly, Ze odpadni
tukova tkan ze zvéfiny ma, po vhodném zpracovani, velky aplikacni potencial a mize vést k eliminaci
environmentalnich dopadt potravinarské zivocisné vyroby a naplriuje filozofii cirkularni ekonomiky.
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Uvod

Bé&hem jatecného opracovani zvifat vznika fada nevyuzitych zivociSnych surovin. Mezi tyto suroviny
patfi krev, srst, kosti, ale v nékterych pfipadech i tukova tkan [1]. Zpracovatelsky masny pramysl je
jednim z nejvétSich producentll organického odpadu v potravinafském odvétvi. Zpracovanim
nevyuzitych zivocisnych surovin se mize zmirnit dopad potravinarfského pramyslu na zivotni prostiedi a
zachovat princip cirkularni ekonomiky [2]. Mnozstvi nevyuzitych surovin z potravinarstvi lze snizit
nékolika zplUsoby, které jsou pfedstaveny na Obr. 1.

Obr. 1: Moznosti snizeni vedlejSich produkti potravinarského retézce
Na cirkularni ekonomiku se v dnesni dobé klade ¢im dal vétSi diraz. Je dulezité hledat moznosti
zpracovani a aplikace i méné Castych nevyuzivanych vedlejSich Zivo€iSnych produktl. Spotfeba zvéfiny
v CR se pohybuje na osobu kolem 1 kg/rok, zatimco spotfeba vepfového masa je 44,6 kg/rok. Pro
spotfebitele je zvéfina atraktivni komoditou. Jedna o libové a chutné maso s vysokym podilem polarnich



lipidd s pozitivnim uinkem na lidské zdravi [2]. Zvéfina je v souCasnosti ziskavana nejen z volné
pfirody, ale i zfarmového chovu. Na Novém Zélandu, Australii, Ciné & Kanadé pochazi maso
jelenovitych vétSinou z farmového chovu, zatimco v evropskych zemich se vétSina zvéfiny tradi¢né
produkovala z divoce lovenych jelend. V rostouci poptavkou po zvéfiné se zvySuje zajem o farmovy chov
i v téchto zemich [2].

Nevyhodou je sezdnni dostupnost suroviny, kdy odlov zvéfiny probiha v podzimnich mésicich.
Zejména v obdobi fije dochazi ke zvySené produkci hormonl odrazejici se ve zménach pach(, coz se
negativné projevuje na senzorickych vlastnostech masa a tuku. Proto odlov zvéfiny probiha po skon&eni
obdobi Fije [2]. Dal$i nevyhodou je i nestalé slozeni tuk(l. SloZzeni se méni zejména pfijimanou potravou,
ale mlze byt ovlivnéno také vékem, pohlavim, vyZzivou, oblasti chovu i jinymi faktory [2].

Ziskavani Cistého tuku ztukové tkané mulze byt provedeno pomoci nékolika metod. Jednou
z moznosti je aplikace suché metody, kdy je tkan vystavena pfimému teplu a z bunék je postupné
uvolhovan tuk. Druhou metodou je ziskavani tuku za pomoci vody, ktera je pfidana do kotle nebo kadé,
kde je zahfivana. Tuk je postupné uvolfiovan z bunék a vyplave na hladinu vody. PFfi kafilernim
zpracovani se vyuzivaji odstfedivky, které oddéli vodu a bilkovinnou tkan od tuku. Pro efektivngjsi
oddéleni tuku od vodni faze lze vyuzit hydraulickych nebo Sroubovych list [2]. Prfiprava tuku je
schématicky vyobrazena na Obr. 2.
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Obr. 2: Schéma pfipravy tuku

Vzhledem k nizkému vyuziti zvéfinového tuku je snaha o nalezeni moznosti jejich aplikace a
vytvoreni produktd s vysokou pfidanou hodnotou. Cilem pfispévku je i) charakterizovat tuky ziskané
z ruznych druht zvéfiny, ii) navrhnout technologicky postup vedouci k ziskani €istého tuku, iii) navrhnout
moznosti vyuziti Cistého tukl a zbytkové tkané po vytaveni.

Metodika

Pro porovnani jednotlivych nevyuzitych tukovych tkani byl zvolen I0j z dafika evropského (Dama
dama L.), jelena lesniho (Cervus elaphus) a sadlo z prasete divokého (Sus scrofa). V8echny suroviny
byly dodany firmou Venison CZ Ltd. (MiSkovice, Ceska republika). U v8ech druhli surovin byl stanoven
obsah su8iny, obsah dusikatych latek, obsah tuku a popelovin. Tyto analyzy byly provedeny za pomoci
standardnich potravinafskych metod [2]. Obsah vody byl zjistén gravimetricky. Popeloviny byly zjistény
gravimetricky po spaleni suroviny ze susiny. Obsah tuku byl stanovovan v susiné Soxhletovou metodou.

Taveni tuku

Zpracovani nevyuzitych zivoc€iSnych surovin tukové povahy je prezentovano schématem na Obr. 3.
Taveni suroviny a ziskani Cistého tuku se miaze mirné lisit v zavislosti na druhu suroviny. Prvni krok je u
vS8ech surovin stejny. Jedna se o o€isténi a homogenizaci tuku, kdy se vSechny druhy tukd po dodani
z jatek precisti od vétSich kusl svaloviny a dalSich tkani. Nasledné pomoci mlynku na maso Braher
P22/82 (Braher, Spanélsko) dojde k jeho homogenizaci pres Fezaci soustavu dvou dérovanych desek s
otvory tvaru ledviny a nasledné pres desku s otvory 13 mm. Mezi fezaci desky byl umistén oboustranny
naz.
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Obr. 3: Schéma ¢isténi vychozi suroviny
Taveni u danciho a jeleniho loje bylo provedeno suchou metodou, kdy byl tuk vloZzen v nadobé do
vyhfaté susarny. U danciho a jeleniho tuku byla surovina tavena pfi teploté 7015 °C po dobu 2 hodin a
nasledné prefiltrovana pres 4 vrstvy filtracni tkaniny.

Taveni sadla z prasete divokého bylo provedeno pomoci nékolika metod. K taveni byla pouZita sucha
metoda a druhou variantou byla kombinace mokré a suché metody taveni. PFi pouZziti suché metody byla
surovina umisténa do susarny na 150 °C po dobu 1,5 hodiny. Po vytaveni byla surovina pfefiltrovana
pres 4 vrstvy filtracni tkaniny. Takto ziskany Cisty tuk mél typickou vini po Skvarcich. Pro ziskani tuku
s eliminovanym pachem je za potfebi kombinace mokré a suché metody. Prvnim krokem bylo zahfati
suroviny s vodou a vareni na varné desce. BEhem vareni byla smé&s michana a vareni probihalo po
dobu 1-1,5 hodiny. Po dokon&eni tohoto procesu byla smés prefiltrovana pfes 4 vrstvy filtracni tkaniny a
po ochlazeni byla odstranéna zbyla voda. Prefiltrovana surovina byla umisténa do kadinky a tavena
suchou metodou pfi teploté 150 °C po dobu 1 hodiny. Po uplynuti asu byla surovina pfefiltrovana a byl
ziskan druhy podil tuku. Prvni podil, ktery byl ziskdn mokrou metodou nevykazoval zadné nezadouci
organoleptické vlastnosti a druhy podil vykazoval pachovou stopu po Skvarcich.



Vysledky a diskuze

Jednotlivé analyzy byly provedeny u vychozi suroviny po homogenizaci a u pfetavené suroviny. U
jednotlivych surovin byl stanovovan obsah vody, mnozstvi bilkovin, tuku a popelovin v susiné. MnoZstvi
ziskaného cCistého tuku bylo zjiStovano u jednotlivych druhl surovin. Vysledky jednotlivych analyz jsou
shrnuty do dvou podkapitol podle suroviny: surovina po homogenizaci, tuhy zbytek po vytaveni.

Surovina po homogenizaci

Obsah vody v surovinach po homogenizaci, mnozstvi bilkovin, tuku a popelovin v sudiné jsou
zaznamenany v Tab. 1.

Tab. 1: Slozeni surovin po homogenizaci

Surovina Voda [%] Bilkoviny* [%0] Tuk* [%] Popeloviny* [%)]
Danci luj 16,05+ 1,12 9,74 + 2,37 91,62 + 2,63 0,46 £ 0,36
Jeleni lGj 19,00 + 1,93 5,23+ 1,49 95,46 + 1,37 0,28+ 0,12
Sadlo z prasete 10,27 + 0,96 8,65+ 2,92 94,78 + 4,09 0,17 £ 0,07
divokého

* - v sudiné

sadla z prasete divokého. Mnozstvi bilkovin v suS§ené u vSech druhl surovin byl do 10 % a obsah tuku
v susiné byl vy$Si jak 90 %. Dangi I a jeleni 1Gj mély velmi podobné slozeni. Nejvyssi obsah popelovin
byl zjitén u danciho loje, zatimco nejniZsi byl zjistén u sadla z prasete divokého.

Bé&hem taveni byl ziskan Cisty tuk a pfetavena surovina. Mnozstvi precisténého tuku se liSilo dle
druhu suroviny. Mnozstvi ziskaného tuku je zaznamenano v Tab. 2.

Tab. 2: Mnozstvi vytaveného tuku u riznych druhii surovin

Surovina Mnozstvi €istého tuku [%]
Dangi lj 55,7+ 6,9
Jeleni 1Gj 443+24
Sadlo z prasete divokého 63,5+2,9

(sucha metoda)

Sadlo z prasete divokého
(kombinace metod)

1. Podil-36,3+7,9
2. Podil-28,8+5,0

* - podil z celkového tuku v suroviné

NejvysSi mnozstvi tuku bylo ziskano ze sadla z divo¢aka. Kombinaci mokré a suché metody u sadla
z divoCaka je mozné ziskat dva podily €istého tuku, které se od sebe liSi. Prvni podil byl pachuprosty,

v v

z jeleniho loje.
Tuhy zbytek po pretaveni

Tavenim je mozné ziskat z rlznych surovin rozdilné mnozstvi tuku. Byla provedena analyza tuhého
zbytku po pretaveni. Vysledky jsou zaznamenany v Tab. 3.



Tab. 3: Slozeni tuhého zbytku po vytaveni

Tuhy zbytek po Voda [%] Bilkoviny* [%] Tuk* [%] Popeloviny* [%]
pretaveni
Danci lGj 42,08 £ 5,11 30,75+ 3,70 71,98 £ 5,54 1,19+ 0,20
Jeleni Iuj 28,12+ 2,44 22,94 + 1,67 80,64 + 6,02 0,68 £ 0,25
Sadlo z prasete 0,03+0,17 18,13 £ 4,43 84,20 + 3,81 0,36 £ 0,13
divokého

* - v suSiné

NejvysSi obsah susiny byl stanoven u pretavené tukové tkané z prasete divokého, jelikoz byla tavena
pfi nejvyssi teploté (150 °C). Zvyseni podilu vody v suroviné bylo pozorovano u danciho a jeleniho loje.
Ve slozeni tuhého zbytku po vytaveni u vSech druh( je zfetelné zvySeni obsahu bilkovin a popelovin
v suSing, zatimco obsah tuku se snizil. Obsah bilkovin se u jednotlivych surovin zvySil aZz 4x a obsah
popelovin se zvysil 2x. Vzhledem ke koncentrovanému mnozstvi bilkovin ma pfetavena surovina
potencial k dalSimu vyuziti, napfiklad jako pfidavek do krmné davky pro jina zvifata.

Zaver

Slozeni tuku se li§i dle druhu zvifete a z technologickych ddvodl bylo nutné upravit podminky
ziskavani tuku. PFi zpracovani sadla z divokého prasete byla vyuzita nejvy3Si teplota. Pro lepSi
senzorickou pachovou pfijatelnost byla u tohoto druhu tuku vyuzita mokra metoda taveni. Jeleni a danci
10j byl taven pfi nizsi teploté bez pfitomnosti vzniku negativné vnimanych pach(. Béhem celého procesu
nevznika zadny odpad. Cisty tuk je prosty bilkovin, kdy je mozné jej vyuzit pfimo & po dalich
technologickych krocich do potravinarskych €i kosmetickych produktd. Tuhy zbytek po vytaveni ma
potencial slouzit jako pamlsky pro domaci mazlicky, jelikozZ jsou pro né senzoricky pfijatelné. Po dalSich
Upravach by takto pfipravena surovina mohla byt dalS§im zdrojem tuk(l a bilkovin pro hospodarska
zvirata. Pfispévek poukazuje na moznosti vyuziti malo vyuzivanych tukl z zivocisné vyroby pro produkty
s vysokou pfidanou hodnotou s benefitem snizeni nakladd na likvidaci v asanacnich ustavech.
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