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Co je to zelatina ?

Zelatina je kolagen z &astedné hydrolyzovanych kazi, pojiv,
vazovic a kosti zvifat. V soucasnosti jsou vSak pro vyrobu
pouzivany pouze hovézi a vepfové klize a kosti. Zelatina je
Cista, lehce stravitelna bilkovina, skladajici se z 18 amino-
kyselin. Aminokyseliny jsou stavebnimi kameny rtGznych druhua
bilkovin (proteind). Aminokyseliny se spojuji do fetézcu,
které jsou tvoreny asi 1000 aminokyselin. Lidsky organismus si
dokaze z proteind vytvorit veskeré pot¥ebné aminokyseliny,
které jsou nezbytné pro zZivot. KazZdy c¢lovék potfebuje pfijimat
s potravou 10 Zivotné dudlezitych esencidlnich aminokyselin.
Zelatina s vyjimkou tryptophanu obsahuje veskeré esencialni
aminokyseliny.

Aminokyseliny g aminokyseliny ve 100 g zZelatiny
Glycin 22,3
Prolin 13,6
Hydroxyprolin 11,4
Kyselina glutamova 9,6
Alanin 9,1
Arginin® 7,7
Kyselina asparikova 5,7
Lysin” 3,5
Serin 3,5
Leucin” 2,8
valin® 2,4
Fenylalanin® 2,2
Threonin” 1,9
Isoleucin” 1,2
Histidin" 0,9
Hydroxylisin 0,9
Methionin” 0,8
_Eyrosin 0,5

* - z - .
esencialni aminokyseliny

Zelatina je jednoduchou hydrolyzou ziskany p¥irodni

produkt ze zvirecich tkani.
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Suroviny pro vyrobu zZelatiny

Pro vyrobu Zelatiny se pouzivaji predevsim hovézi a veprové
kize. Pro nékteré specialni typy ZzZelatiny jsou vyjimecné
pouzivany i veprové a hovézi kosti. Pfi vyrobé se pouziva bud
tzv. kysely nebo alkalicky zpuisob nebo jsou oba zpusoby
kombinovany.

Veptové kuzZe jsou dodavany hluboce zmrazené v mrazicich
vozech a pochazeji z velkych jatek, zpracoven masa a
konzervarenskych podnikta. Kvalita kdzZi a zpusob jejich
opracovani je pod neustalou kontrolou jak veterinarni, tak i
technologickou, aby nedosSlo nap¥. k denaturaci kolagenu pfi
vysokych teplotach.

Hovézi kuZe jsou dodavany povapnéné nebo nasolené,
pochazeji z kozZeluzen, jatek a specialnich sbéren.

Vyrobni postup - prediprava surovin

Alkalickéd pfreduiprava — povapnéné nebo nasolené hovézi kuze
jsou rozkrajeny na malé kousky, proprany a pravidelné namaceny
ve vapenném mléce. KuzZe zustavaji podle svého druhu 2 az 4
mésice v této koupeli z vapenného mléka, jehoz pH se pohybuje
mezi 12 - 13. Tato pfeduprava zmydelni tukové latky, znicéi
rohovinovou vrstvu, které by mohly narusit dalsi vyrobu.
Kolageny v kuzZich obsazZené se vSak poskodit nesméji. Béhem
tohoto procesu dochazi soucasné ke konzervaci suroviny diky
vysokému pH. Po procesu povapnéni nasleduje odvapnéni,
komplexni postup, ktery odfermentuje vapno a reguluje pH prfed
varenim.

Kysela preduprava se pouziva predevsim u veprfovych kuzi.
KizZe se po oprani a rozrezani vlozi na 24 az 48 hodin do
kyselé lazné, jejiz pH se pohybuje pod hodnotou 1,5. Po
koupeli v kyselé lazni jsou kuZe proprany &istou vodou.

Kombinovana preduiprava se pouziva u hovézich kdzi, kdy jsou
kdZe nejprve vlozZeny do kyselé lazné a pak teprve do
alkalicke.

Diky pfredipravé surovin, ktera je ve své podstaté velmi
drasticka, nebot hodnoty pH jak u kyselého, tak i u
alkalického zpuisobu zabezpecuji praktickou dokonalou likvidaci
veskerych mikroorganismid a Zivych zarodku.
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Vyrobni postup - vlastni zpracovani

Do varnych kadi z nerez oceli se vlozi bud veprové nebo
hovézi klZe a zapocé¢ne fada horkovodnich extrakci. Touto cestou
se ziskaji rtuzné zZelatinové varky s rdznymi koncentracemi a
odbérnou kvalitou.

Béhem odstredivého procesu, ktery provede nékolikastupriové
profiltrovani, se ze suspenze oddéli posledni castice, které
koaguluji v albuminové substanci a oddéli tak posledni tukové
stopy. Béhem rozpousténi probiha zaroven dalsi filtrace a
odmineralizovani p¥i pruichodu vyménikem. P¥eména suspenze na
rosol probéhne v tepelném vyméniku, kde dojde nejprve ke
zmrazeni a pak nasledné sterilaci p¥i 140°C. Tato sterilace je
druhym jisticim faktorem pro zabezpeceni absolutni zdravotni
nezavadnosti a mikrobiologické éistoty Zelatiny. Vznikly rosol
je po sterilaci protlacen a zformovan do zelatinovych niti,
které prochazeji susSicim tunelem, kde je filtrovanym a
sterilovanym vzduchem upravena spravna vlhkost zZelatiny. Poté
se Zelatinové nité zkrati, rozemelou a sitovanim se rozdéli na
prasek a cCastice s ruznou zrnitosti.

Jednotlivé ziskané vyrobni SarZe jsou pak podrobeny
fyzikalni, chemické a bakteriologické analyze. Podle vysledku
analyz se jednotlivé Zzelatiny smichavaji tak, aby bylo
dosazeno pozadovanych technologickych parametrd jako je napft.
Bloom-hodnota, viskozita, barva nebo ¢éirost. Po smichani je
Zelatina zabalena do pytlu a p¥ed konecé¢nou expedici zakaznikum
je jesté jednou podrobena laboratorni analyze.

Fyzikalni a chemické vlastnosti zZelatiny

Nejdilezitéjsi vlastnosti Zelatiny, pokud se nejedna o
hydrolyzaty, je jeji schopnost vytvofrit po rozpusténi a
nasledném zchlazeni Zelé, po zahfrati se vraci opét do tekutého
stavu. Tato zména stavu, tekuta - rosol - tekuta, je jeji
specifickou vlastnosti, které je vyuzivano v ¥adé potravinar-
skych i nepotravinairskych technologii. Podle ruzné kvality
Zelatiny je rozlicéna i kvalita - pevnost Zelé. Pevnost zelé je
mé¥ena pomoci gelometrd v Bloom-stupnich. Toto sloZité méreni
je provadéno odborniky na specifickych p¥istrojich, pak je
podle namérenych hodnot stanovena hustota zZelatiny, ktera je
urc¢ujicim faktorem pfi stanoveni ceny. Bézna obchodni kvalta
se pohybuje mezi 80 az 300 Bloomy.
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Viskozita zelatiny

Zjistuje se viskozimetrickou pipetou v roztoku o
koncentraci 6,67 % pfi 60°C. Hodnota viskozity se pohybuje
mezi 15 az 75. Viskozita je technologicky dilezitou vlastnosti
Zelatiny u nékterych vyrob, napf¥. u Zelatinovych bonbonua je
pozadovana velmi nizka viskozita, aby bylo mozno bonbony dobfe
odlévat do forem; u tzv. tvrdych farmaceutickych kapsli je
pozadovana vysoka viskozita Zzelatiny.

Bloom-hodnota

Vyjadfuje Zelirujici silu zZelatiny, proto je urcujicim
faktorem pro stanoveni ceny. Méreni Bloom-hodnoty se provadi
na vychlazeném roztoku p¥i koncentraci 6,67 % (7,5 g zZelatiny
a 105 g vody) . Zelatinovy roztok je po rozpusténi p#i 60°C
ochlazen na 10°C (*/- 0,1°C) po dobu 16 hodin. Pevnost Zelé se
méri pomoci tzv. Bloom-zZelé-metru, jehoZz mé¥eni spoé¢iva na
odporu zelé vacéi valec¢ku o priméru 4 mm p¥i jeho proniknuti do
hloubky 12,7 mm. Je-1i nap¥. k proniknuti do této hloubky
potfeba vyvinout silu 200 g, jedna se tedy o Zelatinu, jejiz
Bloom-hodnota je 200 Bloomd.

Bod tani a tuhnuti

Bod tani je teplota - prechodovy bod od Zelé k roztoku. Bod
tuhnuti je bodem pfechodu od roztoku k Zelé. Bod tani se pohy-
buje okolo 28 - 30°C. K tuhnuti Zelatinového roztoku dochéazi
velmi pozvolna a nastava pf¥i teploté niZsi nez asi 25°C.

Bod tani a tuhnuti je dilezZity u nékterych aplikaci zZela-
tiny pro nastaveni potfebnych teplot ve vyrobnim procesu.
Velky vyznam maji bod tani a tuhnuti p¥i manipulaci s nékte-
rymi hotovymi vyrobky. Pro zvysSeni bodu tani a tuhnuti se
Zelatina v praxi casto kombinuje s dalsimi hydrokoloidy jako
nap¥. guarovou gumou, xanthanem a karagenanem.

Zrnitost

U nékterych konkrétnich aplikaci Zelatiny je potfebna
specifickd jeji zrnitost. V nabidce jsou rdzné typy zrnitosti
od hrubych krystald azZ po velmi jemny pudr. BéZna trini
zrnitost je prasek (20-25 mesh).
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Chemické a mikrobialni vlastnosti zelatiny

Zelatina jako potravina zvi¥eciho puvodu je pod neustalou
velmi pfisnou kontrolou kvality jak u vyrobce samotného, tak i
ze strany statnich kontrolnich organd. Sledovany jsou jednak
chemické vlastnosti:

e vlhkost
e popeloviny
e oxid sirovy

e arzen
e méd

e olovo
e zinek

e Zelezo

tak i mikrobiologické vlastnosti:

e celkovy poc¢et mikroorganisma < 1.000/g

e coliformni bakterie neprokazatelné v 1 g

e anaerobni bakterie < 10/g

e clostridium perfingens neprokazatelné v 1 g

e staphylococcus aureus neprokazatelné v 0,1 g
e salmonella neprokazatelné v 25 g

V jednotlivych statech se 1isi pravni dprava co do rozsahu
sledovanych ukazateld, nikoli vsSak co do maximalnixh povole-
nych hodnot.

Zelatina je p¥i své vyrobé pod neustialou laboratorni
kontrolou, ktera v jednotlivych vyrobnich fazich sleduje
disledné shodu naméfenych ukazateld s normami. Cely systém
kontroly postupuje presné podle pravidel HACCP a ISO 9001.
Vyrobni zavody jsou pod neustdlou veterinarni konrolou, ktera
sleduje cely vyrobni proces od pfijmu surovin az po konecnou
expedici. Kazda vyrobena a vyexpedovanad SarzZe je doprovazena
veterindrnim certifikatem.

S ohledem na technologii vyroby Zelatiny - hodnoty pH pfi
zpracovani vstupnich surovin a sterilaci, byla Zelatina pfi
vyskytu nebezpe¢i Sireni nakazy napf. BSE, prasec¢i mor nebo
dioxind v potravinach okamZité vyjmuta ze seznamu rizikovych
faktort prfenosu.
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Pouziti Zelatiny v primyslu

Schopnost kolagenu vytvaret za uréitych p¥edpokladid zZelé je
lidstvu znama pravdépodobné jiz po staleti. Prvni zpravy o
procesu vareni kosti na Zelirujici hmotu podal v roce 1682
Francouz Papin. Asi od roku 1700 se datuje pouzivani nazvu
Zelatina. V roce 1754 byl p¥ijat prvni patent na vyrobu
Zelatiny v Anglii. Od roku 1850 je diky panim Poetevinovi a
Gaudinovi znamo vyuziti Zelatiny ve fotografickém prumyslu.
V roce 1870 zjistil C. Voit, Ze zZelatina je bilkovinou.

V povalecénych letech, asi od roku 1950 se zintenzivnila
prumyslova vyroba Zelatiny, ktera diky vyzkumu pfinesla
Spic¢kové technologie schopné vyrabét Spickové kvality
Zelatiny. Tento novy vyvoj a vylepsSeni kvality pfinesl
Zelatiné mnohem Sirs$i mozZnosti pouziti p¥i dalsi prumyslové
vyrobé.

Jako zcela nové typy Zelatiny lze oznacit:

= Zelatinové hydrolyzaty, které jsou pouzivany jako doplnék
Zivotné dilezitych proteind v lidské potravé. Pomahaji
obnovovani kloubnich mazd, pusobi preventivné p¥i artrdézach a
osteroporozach. Velmi vhodné jsou jako doplnék potravy u lidi
s vysokym stupném namahani kloubd a kosti nap¥. u sportovcu.
Technologii hydrolyzy dochazi u Zelatiny ke zkraceni
molekulovych fetézcl a tim se zvysSuje stravitelnost a vyuziti
aminokyselin v Zelatiné obsazZenych. Hydrolyzou se zarovern
znicéi jeji zZelirujici schopnost, Bloom-hodnota je rovna nule,
pak jsou zZelatinové hydrolyzaty rozpustné za studena a lze je
pouzivat ve formé napoju.

= platkova ZzZelatina, byla vyvinuta pro pouziti v domacnosti
pro jeji jednodussi rozpousSténi a pr¥ipravu. Diky své mimoradné
vysoké cené je jeji pouziti minimdlni.

= instantni Zelatina, je vyrobena specialnim vyrobnim
procesem, aby bylo mozZné rozpusténi za studena. U tohoto typu
Zelatiny vsSak nedochazi ke klasickému zZelirovani, ale spisSe
bobtnani, c¢ehoZz se vyuziva predevsim pri vyrobé desertq,
naplni a krémd pro zahusténi a stabilizaci naslehu. Ani tento
typ Zelatiny nenalezl pfrilis$ Siroké uplatnéni, jeho vyznam je
pouze okrajovy.
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Pouziti zZelatiny v domacnosti

JiZz nasSe babicky a prababicky znaly dobfe z vlastni praxe
v kuchyni Zelirujici vlastnosti nékterych casti tél zvirat.
Pfi vareni pouzivaly kosti, vazovice, veprové kuzZe a dalsi
casti, které po dlouhodobém vareni vytvorily lepkavy vyvar,
ktery po zchlazeni zzZeliroval.

Dnesni moderni vyroba zZelatiny podstatné zjednodusila
pripravu pokrmi na bazi Zelé a soucasné dala jistotu absolutni
¢istoty a zdravotni nezavadnosti zZelatiny.

V domacnostech je Zelatina pouzZivana predevsim pro pfipravu
sladkych Zelé-desertl, sulct, tlacenek, krémi a fady dalsi
specialit podle narodnich nebo krajovych zvyklosti.

Pouziti Zelatiny v potravina¥ském primyslu

Potravina¥sky prumysl je pravdépodobné nejvétsim
spotfebitelem Zelatiny na svété. Hlavni obory pouziti jsou:

= masné vyrobky, pro vyrobu Sunek, aspikt, dekoracénich zelé,
pojivo tukd a vody, povrchovou upravu masnych vyrobkd atd.

= rybi vyrobky, pro velmi oblibené aspiky se vSemi druhy
mo¥skych nebo sladkovodnich ryb pfipadné veskerych dardt morte.

= cukrovinky, pravdépodobné nejznaméjsSim pouzitim jsou
Zelatinové bonbony (medvidky), mékké karamely, marshmallows,
lékofice atd.

= zmrzlina, u mrazZenych dortd a zmrzlin je Zelatina jako
stabilizator naslehu, pojivo a pro zabranéni tvorby ledovych
krystald.

= mlécéné vyrobky, Zelatina je pouzZivana pr¥edevsim jako
zahustovadlo nizkotuénych vyrobkd a jako stabilizator naslehu
dezertnich krémd, c¢asto je pouzivana do dekorativnich zelé.

= krémy a dezerty, Zelatina slouzi jako stabilizator a
zahustovadlo, dodava jednak pozadovanou konzistenci a jednak
pocit plnosti v ustech.
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Pouziti Zelatiny v dalsSich pruimyslovych odvétvich

Vzhledem k velmi Sirokym mozZnostem pouziti Zelatiny
v riznych prumyslovych odvétvich uvedeme jen ty
nejdialezitéjsi:

= farmacie, hlavni vyuziti Zelatiny je pro vyrobu tzv. mékkych
a tvrdych kapsli a jako pojivo p¥i tabletovani farmaceuti-
ckych Géinnych latek.

= fotografické materidly, bez Zelatiny by nebylo moZné si
pfedstavit moderni fotografie. Fotografické materialy, které
jsou vyrabény na bazi soli st¥ibra, vyzaduji zZelatinu jako
pojivo jednotlivych vrstev, at jiZz u filmd nebo fotografi-
ckého papiru.

= metalurgie, v metalurgii je Zelatina pouzivana do elektro-
lytd, kde p¥idani zZelatiny umozZnuje vycisténi zinku a kadmia,
¢imZz umozZrniuje vyrobu vysoce vycisténych kova.

= vyroba plastl, Zelatina je pouZivana p¥i vyrobé plastd jako
ochranny faktor a pro mozZnost regulovatelné velikosti ¢&astic.

= vyroba papiru, Zzelatina je p¥idavana jako pomocné pojivo,
zvySuje odolnost proti vlhkosti a pevnost papiru.

= kosmetika, predevsSim Zelatinové hydrolyzaty jsou hojné
vyuzivany pri vyrobé kosmetickych pfipravka - krémd, Sampond a
mydel, kvili vysokému obsahu kolagend pro vyzivu pokozky a
vlasd.

Kompatibilita zZelatiny a dalsi vyvoj

Pri vyuziti Zelatiny pro konkrétni aplikace je pro ziskani
specifickych vlastnosti dale kombinovana s dalsimi hydroko-
loidy nebo jinymi pfipravky.

Diky dlouhodobému pouzivani Zelatiny v rdznych prumyslovych
oborech a neustalému vyvoji pfi jeji vyrobé jsou neustale
objevovany nové mozZnosti jejiho vyuziti.

Zelatina bude zajisté i v budoucnosti hojné& vyuZzivana a
bude mit své dilezité postaveni nejen v potravina¥ském
prumyslu, ale i v jinych oborech.
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