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ABSTRAKT
Abstrakt ¢esky

Prace se zabyva senzorickou analyzou a stanovenim vybranych chemickych parametra
tepelné opracovanych a tepelné neopracovanych masnych vyrobkt. Senzorickou analyzou
se posuzovaly vybrané ukazatele masnych vyrobki, a to vzhled v nékroji, chut’ a viné,
konzistence, intenzita slané chuti, barva a tuhost. Chemickou analyzou bylo provedeno
stanoveni obsahu tuku, dusitanti a hodnota aktivity vody. V praci bylo pouzito 15 vzorku

trvanlivych masnych vyrobku ziskanych od 5 vyrobct distribuujicich ve Zlinském kraji.

Kli¢ova slova: Trvanlivé masné vyrobky, dusitany, tuk, aktivita vody, senzorickd analyza

ABSTRACT

Abstrakt ve svétovém jazyce

The sensoric analysis and the determination of selected chemical parameters of both heat-
treated and non-heat-treated meat products are presented in this paper.

Selected characters of the meat products, such as appearance of cuts of the meat products,
their taste, flavour, consistency, salt taste intensity, colour and solidity, were evaluated

by the sensoric analysis.

Fat and nitrite contents as well as water activity value were determined by the chemical
analysis.

In total, 15 samples of the long-life meat products which were obtained from five manu-

facturers launching their products in Zlin Region were evaluated for the purpose of this

paper.

Keywords: long-life meat products, nitrites, fat, water activity, sensoric analysis.
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UvVOD

Trvanlivych tepelné¢ opracovanych a trvanlivych tepelné neopracovanych salami je na
trhu velké mnozstvi. At uZ jsou ptivodem z Ceské republiky, Némecka, Italie, Ameriky,

oy oo

ku, pfedevsim jako chut'ova delikatesa charakteristicka svym specifickym aroma.

Prvni zminky o saldamech pochazeji z doby kolem roku 1500 pf.n.l. Samotny ptvod
slova ,,salami®, ktery je nejcastéji pouzivan pro trvanlivé syrové salamy, je podle znamé
antické pamatky mésta Salamis, které se nachazelo na vychodnim pobtezi Kypru. VSechny
salamy se vyrabéji ze syrového masa, které mize byt veprove, hovézi nebo je smési obou a
je rozmanité ptrichucené. Ne&které jsou ochucené zrnky pepte, semeny koriandru, hoi¢ici,
¢esnekem ¢i zdobené pistaciovymi ofisky. Salam se susi na vzduchu, udi nebo oboji. Ob-
vykle se kraji na velmi tenké platky a pojida studeny, siln€jsi koleCka nachazeji uplatnéni

v italské kuchyni pti vyrob¢ pizzy.

Vyznam trvanlivych masnych vyrobki ma v Ceské republice téméf stoletou tradici,
vysoka konkurence mezi vyrobci ma za nasledek snizovani cen na tkor nahrazovani suro-
vin pivodnich jinymi, méné hodnotnymi, to je pfic¢inou zhorseni kvality masného vyrobku.
Tento fakt je mozné zjistit senzoricky. Jedna se o masné vyrobky s vys$§im obsahem tuku,
vy$§im podilem vaziva nebo surovin rostlinného pivoda. Tuk, ktery je nositel chutnosti
vyrobku a vitaminl v nich rozpustnych, miize pii dlouhodobé konzumaci byt hrozbou

vzniku ateroskler6zy, nddorového ¢i kardiovaskularniho onemocnéni.

Ve své diplomové praci jsem se zabyvala stanovenim ukazatelll jakosti u 15 vzorki
trvanlivych masnych vyrobkl. Vychézela jsem z vyhlasky ¢. 326/2001 Sb., o potravinach
a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplneni nékterych souvisejicich zdkonii, ve znéni
pozdéjsich predpisii, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni Zivocichy a vyrobky
Z nich, vejce a vyrobky z nich. Ddle z vyhlasky ¢. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a

podminky pouziti pridatnych latek a extrakcnich rozpoustédel pri vyrobé potravin.
V obou vyhlaskach jsou popsany deklarované hodnoty pro masné vyrobky.

Cilem mé prace bylo sledovat vybrané ukazatele jakosti u trvanlivych masnych vyrobki
a na zaklad¢ analyzy zkoumanych vzorkil porovnat, zda hodnoty odpovidaji ¢i naopak ne-

odpovidaji parametrim danym vyhlaskou.
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V préci jsem hodnotila senzorické znaky: barvu, tuhost, intenzitu slané chuti, vzhled
v nakroji, konzistenci, chut’ a viini. Mezi dal$i stanovené ukazatele patiilo stanoveni rezi-

dudlni obsahu dusitanti, obsah celkového tuku a hodnota aktivity vody.

K analyze jsem si vybrala 5 vyrobcu distribuujicich trvanlivé masné vyrobky ve Zlin-
ském kraji. Konkrétn¢ bylo hodnoceno 9 vzorka trvanlivych tepelné neopracovanych fer-
mentovanych masnych vyrobkli a 6 trvanlivych tepelné¢ upravenych masnych vyrobkd.
Vyrobky pochazely z firem plsobicich na trhu minimalné 8 let, které maji alespon 5 pobo-

¢ek, vyrobce s raznorodou historii a ocenénim kvality nabizeného sortimentu.
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. TEORETICKA CAST
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1 MASNY VYROBEK

Dle vyhlasky 326/2001 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, pro maso, masné
vyrobky, ryby, ostatni vodni zivoCichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich je masny
vyrobek definovan jako technologicky opracovany vyrobek obsahujici jako pievazujici

zakladni surovinu maso.

Tepelné opracovanym masnym vyrobkem — vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢as-
tech dosazeno minimaln¢ tepelného ucinku odpovidajiciho ptisobeni tepoty plus 70 °C po

dobu 10 minut.

Tepelné neopracovanym masnym vyrobkem - vyrobek uréeny k piimé spotiebé bez

dalsi Gpravy, u néhoz neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku.

Trvanlivym tepelné opracovanym masnym vyrobkem — vyrobek, u kterého bylo ve
vSech Castech dosazeno minimalné€ tepelného ucinku odpovidajiciho piisobeni teploty plus
70 °C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opracovanim (zranim, uzenim ne-
bo susenim za definovanych podminek) doslo k poklesu aktivity vody na hodnotou ay

(max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pii teploté plus 20 °C.

Fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem — vyrobek tepelné neopracovany
urceny k piimé spotiebé&, u kterého v priabehu fermentace, zrani, suSeni, poptipade uzeni za
definovanych podminek doslo ke snizeni aktivity vody na hodnotou a, (max.) = 0,93,

S minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pii teploté plus 20 °C.
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1.1 Vyroba salama v Evropé

V mnoha zemich Evropy se v prub¢hu stoleti vyvinula vyroba riznych specialnich te-

peln€ neopracovanych trvanlivych salamii.

-----

330 druhii). Neroztiratelné salamy jsou z 85 % uzené a z 15 % zraji z plisni. Soucasné
trendy v Némecku se daji charakterizovat takto: pievlada rostouci vyznam uzenin
Z hovéziho masa a do popiedi se dostava dribez, coz ma za nésledek snizeni obsahu tuku

ve vyrobcich. Z roztiratelnych salamti v Némecku je znama cdajovka a métsky salam

(Buckenhuskes, 1994).

V Itélii se tradi€né vyrabé&ji trvanlivé salamy z 50 % ru¢né. Podle chuti je moZné je roz-
délit na mirné aromatické, nasladlé, které jsou charakteristické pro severni Italii a silné
paprikované a mirn¢ nakyslé pro jizni Italii. Druhy se li§i jemnosti mleti, podilem masa a
tuku, druhem a primérem pouzitého stieva, kofenim ¢i zptisobem vyroby. Klasicky milan-
sky salam ma na povrchu pliseii a je relativné kratky a Siroky. Pozornost je vénovana suro-
vindm: pouziva se vyhradné vepfové maso z tézkych prasat (o hmotnosti 150 kg), sadlo se
ziskéava jesté za tepla v dlouhych péasech a necha se susit pii -10 °C/48 hodin. Pro vybarve-
ni se pouziva nitrat, ale naopak cukr nebo startovaci kultury se nepouzivaji. Pro specific-
kou chut’ se ptidava cesnek, pept a bilé vino. Zrani probiha vétSinou za ptirodnich podmi-
nek, salam zraje 10 mésict, aby se vytvofilo pfislusné aroma. Pied expedici se povrch sa-
lamu obali v ryZzové mouce, aby se dosdhlo stejnomérné¢ho povlaku a zbarveni povrchu

(Steinhauser, 1990).

Do Mad’arska pfinesli vyrobu trvanlivych salami Italové, ale technologicky postup byl
thned modifikovan. Pfi vyrobé tradicniho uherského salamu se vepifové maso a hibetni
sadlo rozméliuje v kutru a piidava se nitrat a smés koteni. Sacharidy a startovaci kultury
se neptidavaji. U findlnich vyrobkl se pH pohybuje v rozmezi 5,8 — 6,0 poptipadé vyse
(Incze, 1987). Typicky mad’arsky paprikovy salam mtze obsahovat az 1,5 % papriky.

Pro Francii je typicky vyrobek Pur porc sec, ktery se vyrabi vyhradné¢ z masa prasnic.
Pti vyrob¢€ se pouzivaji nitrat, glukoza, laktéza a Skrobovy sirup. Pro barveni je zde povo-
lena kosenila (E124). Pouzivaji se vice startovaci plisnové kultury (Penicillium nalgioven-
se et chrysogenum) z diivodu podpoteni chutovych vlastnosti a rychlého ristu. Pro dosa-

zeni specifického vzhledu se salamy pied expedici brousi a obaluji uhli¢itanem hotecna-
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tym nebo ryZzovou moukou. Nékteré druhy saldmu se vyrdbéji i s ptidavkem masa hovézi-

ho, osliho nebo konského.

Ve Spanélsku je nejrozsifenéjsi salam Chorizo, ktery se vyrabi ve vice neZ 20 modifi-
kacich. Vyrobni surovinou je zde maso a sadlo pochazejici vylu¢né z prasat 0 hmotnosti
150 kg. Neptidavaji se nitraty ani sacharidy. K upravé chuti této kofenéné klobasy se pou-
ziva kajensky pepf, nové kofeni, Cerny pepft, paprika, oregano ¢i ¢esnek. Chorizo je znamy
riznymi variacemi svého tvaru: rovny, silny, slaby, podkovovity. V Portugalsku se podob-

na klobasa nazyva longaniza.

Rakousko je znamé Sirokym sortimentem tepelné neopracovanych salami. Pfi jejich
vyrobé se pouziva glukono-delta-lakton a z cukrii pak pouze glukéza a sachardza, dale
kyselina askorbova s minimalnim mnozstvim 0,5 g/kg masa a tuku. Hotové vyrobky se udi
studenym koufem a jsou podrobeny dlouhému procesu zrani, v jehoz diisledku maji cha-
rakteristicky povlak kvasinek a plisni na povrchu. Spi¢kové vyrobky tohoto druhu se vyra-
bé&ji pouze z veprového masa. Ztrata vody susenim je az 35 %, konecna hodnota pH muze
byt nad 6,0. Dalsi skupinou jsou saldmy bez povlaku, které jsou velmi uzené. Ptikladem
zde muze byt Kantewurst, ktery se fermentuje ve formach 4 - 5 dnti pfi 18 °C. Poté se vy-
jme z forem, udi a susi. Pro tento druh salamu bez povlaku je charakteristicka ¢esnekova
ving. Tento saldm s tmavou slupkou se ptivodné vyrabél ve venkovskych chalupach zva-

nych katen odtud ma nazev.

V Turecku je vyroba tepelné neopracovanych salamu siln¢€ ovlivnéna piedpisy Koranu.
Je zakazano pouzivat vepifové maso i vepifovou krev a dalSi pfisady ziskané z prasat
( napf. zelatinu). Turecka specialita sucuk je velmi kofenény salam o malém prameéru. Jeho
zakladem je prat z 90 % z hovéziho masa, ptipadné s piidavkem masa buvoliho, skopové-
ho, ov¢iho nebo hovéziho loje. Kofeni se ¢esnekem, paprikou, ernym pepiem ¢i kminem.
Sucuk zraje v priméru 14 dni pii teploté 18 °C. Hotovy vyrobek ma pomérné kratkou tr-
vanlivost (asi 4 tydny). V posledni dob¢ je tendence vyrabét tento salam s ptidavkem star-

tovacich kultur a pti vysSich teplotach.

Ve Svycarsku se tepelné neopracované masné vyrobky déli do 3 skupin — uzené, susené
a s preruSovanym zranim. Do prvni skupiny patii salamy s povlakem plisni nebo kvasinek.

Skupina plisni s pferuSovanym zranim zahrnuje vyrobky k roztirani a cibulovy salam.

Ve skandinavskych zemich se vyrabéji vSude tepelné neopracované masné vyrobky, ale

v Norsku je jejich tradice nejsilnéjsi. Finsko je kolébkou startovacich kultur pro trvanlivé
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saldmy, a proto se ve skandinavskych zemich vyrabéji pouze tepelné neopracované saldmy
se startovacimi kulturami. Surovinou je hlavné veptové a hovézi maso, ale pouziva se i
maso skopové, konské, kozi a sobi. K nejznaméjsim vyrobkum patii Farpolse a Stabbur-
polse. Ve Finsku je oblibeny salam Reindeer a $védské salamy jsou charakteristické tim,

Ze maji niz$i obsah tuku napt. Isterband.

V Chorvatsku se pii vyrobé trvanlivych fermentovanych salamd pouzivaji jako starto-
vaci kultury obsahujici Lactobacillus sake a mikrokoky. Tyto kultury zlep$uji pfedev§im

senzoricky profil findlnich vyrobka (Obradovic, 1998).

Za jednu z kolébek vyroby trvanlivych fermentovanych salamt u nas lze povazovat
podnik na vyrobu uherského trvanlivého salamu v Hodicich u Ttesté. Podnik byl zaloZzen
vroce 1927, kde se postupné rozbéhla vyroba trvanlivého saldamu znacky Job. Také
v Kostelci byl na trh zaveden kostelecky trvanlivy salam. Vyroba trvanlivych saldmi byla
soustfedéna do vhodné lokality, jak z hlediska zdroje surovin, tak z hlediska klimatickych
podminek, které pro prirozené zrani byly dalezité. Od roku 1954 zacaly postupné vznikat
masokombinaty, které sousttedily vSechny vyrobni fidze zpracovani masa. Ze syrovych
suSenych tepelné¢ neopracovanych vyrobki ptezil toto obdobi prakticky pouze lovecky
salam a dunajska ¢i ¢abajska klobasa. Jedna se o vyrobky mensich priméru u kterych neni

bezpodminecné tieba fyzikalné fizeny proces zrani a suseni.
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1.2 Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky

Charakteristika vyrobku

Trvanlivé tepelné opracované salamy jsou vyrobeny z mélnéného hovéziho masa a vep-
fového masa a sadla. Po naraZeni do obalového stfeva se salamy tepelné osetii, dale nasle-
duje suSeni a uzeni studenym koufem. Po mikrobiologické strance jde o produkt velmi
stabilni, trvanlivosti je dosazeno tepelnym opracovanim a poklesem aktivity vody, ktera

umoziuje uchovani vyrobku nad ramec chladirenskych teplot.

Technologie vyroby

Vybér surovin a jejich pfiprava je obchodnim tajemstvim. Pro zajiSténi optimalniho
vypracovani mozaiky vyrobku je nutny dokonaly hygienicky stav vyrobniho zafizeni a
zpracovani vepiového masa i sadla ve zmrazeném stavu. Soleni se v dnesni dob¢ provadi
ptimo do kutru, dilo po narazeni do obalového materidlu se necha 12 — 15 hodin prolezet.
Posléze nasleduje tepelné opracovani, které zajisti puisobeni teploty 70 °C po dobu 10 mi-
nut ve vSech ¢astech vyrobku. SuSeni probihd za definovanych podminek (odpovidajici

teplota, vlhkost a proudéni vzduchu) za ob¢asného piivadéni studeného koufe.

Pro nékteré vyrobky (napf. salam Vysocina) se muze pripravit pfedsolend surovina,
popfiipad¢ se maso promicha se solici smési, kofenim a necha se do druhého dne odleZet a
pfida se vepiové sadlo. Nasledné se pomoci kutru vytvoii zrna patfi¢né velikosti, dilo se
nechd opét odlezet do druhého dne v nadobach anebo je jiz narazeno do obalt. Teprve po-
tom nasleduje tepelné opracovani. SuSenim v klimatizovanych komorach se dosahne ve

vyrobku pozadovaného poklesu hodnot ay,.
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Tab. 1. Trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek — SELSKY SALAM ( Ceské masné
vyrobky. 2006)

Nazev vyrobku Ziakladni suroviny Piisady

Selsky salam HPV, VL, Dusitanova solici smés, pept
VL II, VVbk a cerny, muskdtovy ofech,

cukr, ¢esnek, koriandr, voda
hibetni sadlo

Obecna charakteristika

Cerstvé HPV, VL a VL II uto¢ime na fezacce s dvojitym slozenim, zakonéenym deskou

sotvory o priméru 4 mm, vkutru smichdme svodou, solici smési a kofenim.
Piedpracovanou sekanku nechame den =zalezet v chladirné. Po =zalezeni k ni v kutru
pfidame tu¢nou surovinu, kterou jemné rozzrnime (VVbk a sadlo je vhodné zpracovavat ve
zmrazeném stavu). Narazené vyrobky nechame opét den zalezet v chladirné. Pak salamy 1
az 1,5 hodiny zauzujeme horkym koufem a dovaifujeme 1 - 1,5 hodiny pfi teploté 72 - 75
°C. Béhem suSeni, které trvd minimaln€ 10 dnli, zauzujeme vyrobky studenym kouiem.
SuSeni je dokonceno po dosazeni normou stanovenych hmotnostnich ztrat a po sniZeni

aktivity vody na hodnotu a, <0, 93.




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 19

Tab. 2. Trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek — V¥SOCINA ( Ceské masné vy-
robky. 2006)

Vysocina Zakladni suroviny Prisady

HZV VL, VVbkK, | Dusitanova solici smés, pept

hibetni sadlo cerny, voda

Obecna charakteristika

Suroviny nakrajené na kusy vazici 0,2 - 0,3 kg, nechame zmrazit na teplotu asi - 8 az - 15
°C. V kutru zrnime HZV s Supinovym ledem. Postupné pridavame VL, VVbk a sadlo, a na
zaveér solici smés a pepi. Dilo vykutrujeme na zrnitost 1 - 2 mm. Narazené vyrobky udime
horkym koufem 1- 1,5 hodiny a dovatujeme 40 - 60 minut pfi teploté¢ 72 — 75 °C. SuSeni a
zrani trva okolo 12 dn. Po dosazeni pfedepsanych hmotnostnich ztrat a po sniZeni aktivity

vody na hodnotu ay <0, 93 salamy expedujeme.
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1.3 Trvanlivé tepelné neopracované fermentované masné vyrobky

Charakteristika vyrobku

Trvanlivé tepelné neopracované fermentované salamy nejsou vystaveny tepelnému
opracovani. Diky tomu maji specifické senzorické vlastnosti a u spotiebiteld jsou velmi
oblibené. Na druhé¢ strané pozaduji zvySené naroky na hygienu a technologické zpracovani.
Ptipravuji se ze syrového mélnéné¢ho masa a tukové tkané, soli, koteni a dalSich prisad. Na
zaver se plni do obalového materialu za ptisné¢ definovanych podminek, pak nasleduje zra-
ni a suseni. Hotové vyrobky nevyzaduji uchovani za chladirenskych teplot a jsou zpravidla

konzumovany bez ohievu (Steinhauser, 1995).
Technologie vyroby

Pti vyrobé fermentovanych salamil probihaji slozité procesy, které se oznacuji pojmy
fermentace a zrani. Fermentace tepelné neopracovanych salamu je proces, pii kterém do-
chézi ¢innosti mikroorganismu k tvorbé kyseliny mléc¢né a nékterych dalSich organickych
slou€enin. Zranim saldml oznacujeme pochody, které¢ vedou ke zménadm v dile fermento-
vanych salamil od jejich narazeni do obalového stieva az prakticky po jejich spottebu. Bé-
hem téchto procestt dochédzi predevsim ke vzniku typického vybarveni, charakteristické

chuti a konzistence.

Z hlediska trvanlivosti a hygienické nezavadnosti je dileZité potlaceni patogennich a
technologicky nezddoucich bakterii. Trvanlivost téchto masnych vyrobku je docilena fadou
faktord, které se postupné vytvareji béhem celého vyrobniho procesu, vzajemné se dopliu-

ji a ptisobi proti nezadoucim mikrobtm jako tzv.,efekt prekazek® .

Ptidavek dusitanu inhibuje rtst salmonel i chlorid sodny ma urcity konzervacni efekt,
nebot’ snizuje pocatecni hodnotu ay, dila na 0,97 — 0,96. Jako dalsi piekazka je béhem zrani
dalezity redoxpotencial (hodnota Eh). Pfi mélnéni dila nastdvd vmichdvanim urcitého
mnozstvi vzdusného kysliku, ¢imz se hodnota Eh zvysuje. Pfidavkem kyseliny askorbové,
askorbatu a sacharidi se redoxpotencial sniZi, k jeho dalSimu poklesu dochdzi, ale hlavné
pii mnozeni mikroorganismi. To ma za nasledek inhibici bakterii ¢eledi Pseudomonada-
ceae a Enterobacteriaceae. Naproti tom se mohou mnozit bakterie mlé¢ného kvaseni, které
predstavuji v dile salamt zddouci mikrofléru a s jejich pocetni pifevahou se objevuje dalsi
prekazka a sice konkurenéni mikrofléra. Ta puisobi pfedevsim svymi metabolity tj. kyseli-

nou mlécnou a také latkami s pfimym antibakterialnim ti¢inkem (bakteriociny).
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Cinnosti bakterii mlécného kvasSeni vznika kyselina mlé¢na, pfip. malé mnozstvi jinych

organickych kyselin, které vedou k poklesu hodnot pH. Rychlost a intenzitu poklesu pH

ovliviiuje fada faktort, jako je druh a mnozstvi pfidanych sacharidu, aplikace startovacich

kultur a teploty zrani. Jednou z nejvyznamnéjsSich prekazek je ay.

Tab. 3. Trvanlivy tepelné neopracovany masny vyrobek - PAPRIKAS ( Ceské masné

vyrobky. 2006)

Nazev vyrobku

Zakladni suroviny

Prisady

Paprikas

HSO, VSO, hibetni

sadlo

Dusitanova  solici
smeés, paprika slad-
ka, paprikova emul-

ze, kmin

Obecna charakteristika

Suroviny nakrajené na kusy vazici 0,2 — 0,3 kg, nechdme zmrazit na teplotu - 5 °C

(48hod.) nebo — 10 °C (24hod.). Po kratkém rozmrazeni v kutru zrnime HSO s kofenim.

Postupné ptiddivame VSO , solici smés a sadlo. Dilo vykutrujeme na zrnitost 4 - 6 mm.

Narazené vyrobky premistime do specidlnich zracich komor s fizenou atmosférou (t: 24 —

15 °C, RV =96 - 80 %). Po vybarveni salamy 2 — 2,5 hodiny denné zauzujeme studenym

koutem. SuSeni a zrani trva 5 - 6 tydnl. Po dosazeni pfedepsanych hmotnostnich ztrat a po

snizeni aktivity vody na hodnotu ay, < 0,93 salamy expedujeme.
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Tab. 4. Trvanlivy tepelné neopracovany masny vyrobek — HERKULES ( Ceské masné
vyrobky. 2006.)

Herkules Zikladni suroviny Prisady

HSO, VSO, hibetni | Dusitanova  solici
sadlo smés, pepi cerny,
kmin, cukr, Cesnek,

koriandr, startovaci

kultura, voda na
suspenzi kultury,

glukoza

Obecna charakteristika

Suroviny nakrajené na kusy vazici 0,2 — 0,3 kg, nechdme zmrazit na teplotu -5 °C (48 hod)
az— 10 °C (24 hod.). Po kratkém rozmrazeni v kutru zrnime VSO s kofenim, cukrem, star-
tovaci kulturou, glukozou, ptiddme HSO, sadlo a solici smé&s. Dilo vykutrujeme na zrnitost
1 - 2 mm, jeho konecna teplota musi byt — 4 az - 2 °C. Narazené vyrobky oplachneme
vlaZznou vodou a premistime do specialnich zracich komor s fizenou atmosférou. SuSeni a
zrani trva asi 2 tydny. Po dosaZeni predepsanych hmotnostnich ztrat a po sniZeni aktivity

vody na hodnotu a, < 0,93 salamy expedujeme.
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Tab. 5. Trvanlivy tepelné neopracovany masny vyrobek — POLICAN ( Ceské masné
vyrobky. 2006)

Polic¢an Zakladni suroviny Prisady

HSO, VSO, VVbk Dusitanova  solici
sm¢es, pept cerny,
paprika sladka, pa-
prika paliva, cukr,

¢esnek, hiebicek

Obecna charakteristika

Suroviny nakrajené na kusy vazici 0,2 — 0,3 kg, nechdme zmrazit na teplotu — 5 °C (48
hod.) nebo - 10 °C (24 hod.). Do kutru dame VSO, které rozpracujeme s kofenim na zrno
0 velikosti 4 — 5 mm. Pfidame VVbk a vykutrujeme ho na zrnitost 4 mm. Postupné ptida-
vame HSO a solici smés. Nasledné vypracujeme jemnozrnné dilo o velikosti ¢astic 2 - 2,5
mm. Teplota dila musi byt - 4 az -2 °C. Naplnime obaly a pfemistime do klimatizované
susarny s fizenou atmosférou. Fermentace a suseni trva 5 — 6 tydnd ( t: 24 — 15 °C, RV =
96 — 80 %). Po vybarveni salamy 2 aZ 2,5 hodiny denné¢ zauzujeme studenym koutem. Po
dosazeni pfedepsanych hmotnostnich ztrat a po sniZeni aktivity vody na hodnotu ay, < 0,93

vyrobky expedujeme.

Vybér a oSetieni suroviny

Zakladni surovinou pro vyrobu fermentovanych saldmu je veptrové a hovézi maso. Vza-
jemny pomér mas je v naSich podminkach piiblizn¢ 1/3 libové hovézi maso, 1/4 libové
veprové a 1/3 veptrové hibetni sadlo.

Maso urcené pro vyrobu trvanlivych fermentovanych salamti musi pochazet ze zdra-

vych zvitat. Kvalitni vyrobky lze ziskat pouze z masa s normalnim pribéhem zrani tzn.

pH24 hovéziho masa nema byt vyssi nez 5,8, veprového pak 6,0. Maso s nedostatenym
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okyselenim v pribéhu zrani (DFD maso) podléh4 snadno nezddoucim mikrobialnim po-
chodlim, mé& omezenou udrznost a pii jeho nadmérném pouziti miize dojit, zejména v prvni
fazi fermentace, ke zvrhnuti celého procesu. Vhodné neni zpracovavat velké mnozstvi PSE
masa. V tomto pripadé maso velmi snadno uvoliiuje Stavu, coz mize vést k vadam suseni
(vznik krouzkl, povrchovych vrasek apod.). Maximalni podil DFD i PSE masa pfi vyrobé
trvanlivych fermentovanych salamti ma byt 20 %. K vyrobé se upfednostituje maso star-

Sich prasnic (vyssi obsah myoglobinu a tim 1 sytéjsi vybarveni hotového vyrobku).

Manipulace s masem musi zajistit minimalni pomnozeni povrchové mikroflory. Maso je
titeba uchovavat pii teplotach - 1 az + 2 °C. Celkovy pocet kontaminujici mikroflory nesmi
byt vys$i nez 5.10° v 1 g a pocet bakterii Seledé Enterobacteriaceae nesmi prekrogit 10°
KTJ v 1g. Kvalité vepifového sadla (hibetni sadlo) pro vyrobu trvanlivych salami je tieba
vénovat také velkou pozornost. Udrznost fermentovanych vyrobkii je totiz z vétsi asti

uré¢ovana zménami tuku.

Sadlo ma byt jadrné, je nezadouci zpracovavat meékky nebo dokonce olejnaty tuk. Toto
sadlo obsahuje vEtsi mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin, které jsou citlivé k oxidaci
a dochazi pak k ptfedCasnému Zluknuti. Sddlo s minimalnim obsahem polyenovych mast-
nych kyselin ma nejlepsi vlastnosti ve vztahu k chuti a trvanlivosti fermentovanych sa-
lama. Konzistence finalnich vyrobkl je pevnéjsi s poklesem obsahu polyenovych mast-
nych kyselin v dile. Sadlo je tfeba bezprosttedné po porazce oddélit od veproveé plilky a
pfed zmrazenim uchovévat v chladirné 2 - 3 dny. Tim dochézi k ¢astecnému vysuSeni tuku
(obsah vody klesne z 8 — 10 % asi na 5 %). Tuk s niz§im obsahem vody ma lepsi zpracova-

telnost a je také déle skladovatelny.

Sadlo pro trvanlivé tepelné neopracované salamy ma byt co nejCerstvejsi. Starsi sadlo
sice nemusi mit zddné smyslové zmény, ale v saldmech jsou pak tyto odchylky chutové

velmi brzy zjistitelné a zkracuji pak trvanlivost hotového vyrobku (Steinhauser, 1995).
1.3.1 Pomocné suroviny
Solici smés

Jako pomocna surovina se predevSim pouZziva solici smés. Diive bézné pouzivana smeés
kuchyniské soli s dusi¢nanem se dnes pouZziva jen pro dlouhozrajici salamy, hlavné salamy
typu uherského. V posledni dobé se u béznych typt salama prechdzi na pouzivani dusita-

nové solici smési, které se pridavaji vétSinou 3,0 - 4,0 % z hmotnosti hotového vyrobku.
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Ibanez (1997) se svymi spolupracovniky sledovali vliv ¢astecné ndhrady NaCl za KCI
na proteolytické nerozpustné procesy ve fermentovanych saldmech, které¢ vznikaji vlivem
Lactobacillus plantarum a Staphylococcus xylosus. Jejich pokusy vedly k zavéru, ze ke
snizeni rozpustnosti dochazi u myofibriralnich bilkovin (9,9 %) a sarkoplazmatickych bil-
kovin (9,3 %) u vyrobki s obsahem pouze NaCl. U vyrobkl s modifikovanym solenim
(NaCl a KCl) byla rozpustnost vysoka (33,6 %).

Cukry

Dalsi pomocnou surovinou jsou cukry, které¢ slouzi jako zdroj pro tvorbu kyseliny
mlécné. V mase béhem zrani dochazi k ptirozenému okyselovani St€penim svalového gly-
kogenu na kyselinu mlé¢nou, avSak toto okyseleni je nedostacujici. VEtSinou pH poklesne
na hodnotu 5,3 — 5,8. Cukr ptidavany do dila tepelné neopracovanych salami urcuje rych-
lost a intenzitu procesu fermentace. Bézn¢ se pouzivaji monosacharidy (glukéza, fruktoza),
disacharidy (sacharodza, laktdza), piip. oligosacharidy (Skrobovy sirup). Glukoza i sachard-
za jsou vzdjemné zastupitelné pro fermentované saldmy s del$i dobou zrani (4 tydny a vi-
ce) je optimalni piidavek 0,3 % glukozy nebo sachardzy, pro salamy s Krat$im a rychlej$im
zranim (maxim. 3 tydny) pak 0,5 — 0,7 %. Pfi pouziti laktozy (mlécny cukr) je pokles hod-
not pH pomalejsi, je nutno pocitat s vétSim mnozstvim zbytkové koncentrace sacharidu
v dile, a proto se doporucuje v pripade laktdézy 0,5 % piidavek do salami pomalu zrajicich

a 1,0 % laktézy pro salamy s rychlejsi fermentaci.

U vétSiny fermentovanych salamtl druh a koncentrace pfidanych cukrli neptekazi meta-
bolismu bilkovin nebo vzniku kyseliny octové. Ackoliv tvorba konzistence suchych sa-
lamt je hlavné vysledkem dvou fyzikalné chemickych procesi (tvorby gelu a suseni), dalsi
parametry mohou ovlivnit strukturu vyrobku. Koncentrace soli je dilezitym parametrem,
ale také vybér druhu a koncentrace pouzitého cukru miiZze mit velmi vyznamny vliv. Ptida-
ni cukri mé dilezity vliv na celkovou soudrznost vyrobku. Zejména maltodextriny plisobi
na tuhost 1 soudrznost. Jako vhodny pro zlepSeni odporu na skusu se ukazal 1 % piidavek

maltodextrint.
Vseobecné mizeme fici, ze jedna-li se o polysacharid, tim bude pomaleji odbourdvan a
dojde také k niz§imu poklesu pH a vysSimu rezidudlnimu zbytku cukru. To mé ptiznivy

ucinek na zvySeni obsahu suSiny a sniZeni aktivity vody ve findlnim vyrobku.
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Koieni

Dalsi vyznamnou pfisadou pro trvanlivé salamy ptredstavuje koteni. VétSinou se pouzi-
va prirodni kofeni. Zakladnim kofenim je pepft, ktery se aplikuje v mnozstvi az 5 g/kg.
Pon¢kud jednostranné aroma po pepfi lze ovlivnit paprikou, kardamomem, muskatovym
kvétem, muskatovym ofiskem, koriandrem, ¢esnekem, zdzvorem a dalSimi druhy kofeni
dle receptury. Celkové mnozstvi piidavku kotfeni se pohybuje mezi 5 - 10 g/kg, ale mize
byt 1 vyssi. Kromé ovlivnéni chuté a aroma trvanlivych salami, maji nékteré druhy kofeni 1
antioxida¢ni efekt a antimikrobialni G¢inky. Z nutriéné-fyziologického hlediska povzbuzu-
je koteni sekreci travicich stav a pozitivné tak ovliviiuje proces traveni, stimuluji také roz-

S P4

voj bakterii mlééného kvaseni.

Startovaci kultury

Mezi pomocné suroviny lze fadit i startovaci kultury. Jejich pridavek k dilu ma usnadnit
nebo zajistit rychlou ndhradu nespecifikované mikroflory, kterou se surovina kontaminuje

Vv pribehu technologickych procest.

Startovaci kultury maji vyznamnou tlohu i pfi vyrob¢ trvanlivych salami. PouZiti star-
tovacich kultur v potravinaistvi je jednim ze zplsobui optimalizace vyroby a vyrobku.

Ovliviiyje hlavné kvalitu vyrobkil, nezavadnost vyrobki a vyrobni postup.

U tepelné neopracovanych fermentovanych salamui hraji rozhodujici roli procesy mik-
robiologické, enzymy mikroorganismil se podileji na utvafeni senzorickych vlastnosti vy-
robku a zabezpecujici rovnéz, spolu s jinymi faktory i jeho UdrZnost. Pro fermentované
salamy maji rozhodujici vyznam dvé skupiny mikroorganismi: bakterie mlééného kvaSeni
( BMK) a zastupci ¢eledi Micrococcaceae. Pro tepelné neopracované salamy, které nejsou
zakufovany, maji pozitivni €inek rovnéz kvasinky a plisné.

Pocatecni mnozeni bakterii, h.BMK je logické, nebot podminky u fermentovanych
salamti 1 v klimatizovanych komorach, kde zrani saldimt probihd, jsou pro rast urc¢itych

MO pftiznivé.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

27

Tab. 6. Nejrozsirenejsi mikroorganismy pouzivané jako startovaci kultury pro fermento-

vané salamy (Kamenik, 1993)

MIKROBIALNI SKUPINA

DRUH

POZADOVANA
METABOLIT. AKTIVITA

Bakterie mlééného kvaseni

(BMK)

Lactobacillus plantarum,

L.pentosus,L.sake,
L.curvatus, Pediococcus

pentosaceus, P.acidilactici

tvorba kyseliny mlécné

Grampozitivni katalazopozi-

tivni koky

Staphylococcus camosus,
S.xylosus, Micrococcus va-

rians

Redukce dusi¢nand a dusi-
tandl, spotteba kysliku, lipo-

lyza,destrukce peroxidii

Kvasinky

Debaryomyces hansenii

Spotieba kysliku, lipolyza

Plisné

Penicillium nalgiovense

biovar 2,3a6

Spotieba kysliku, destrukce
peroxidi, lipolyza, proteoly-

za, oxidace kyseliny mlécné

Vyznam BMK pfi fermentaci tepeln€ neopracovanych salami:

a) Tvorba kyseliny mlé¢né, ktera vznika fermentaci sacharidd (glukoza, laktoza) pti-

danych do dila

b) Tvorba latek s antimikrobialni aktivitou

¢) Tvorbou latek aromatickych a chut'ové aktivnich

Vyznam ¢eledi Micrococcaceae pii vyrobé fermentovanych salamt

a) Redukce dusi¢nantl, pfip.dusitani

b) Tvorba enzymu katalazy

C) Aromatizace vyrobki

Cilem vyuziti startovacich kultur pro masny pramysl je volba takové formy, kterd vy-

hovuje z hlediska biologického, zpracovatelského i ekonomického. Komeréni kultury star-

tovacich kultur jsou ve svété€ pouzivany vice nez 30 let. Dne$ni nabidka piedstavuje velky
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vybér piipravki, obsahujicich bakterialni kmeny v monokultufe nebo vzajemnych kombi-

nacich, a to v lyofilizovaném nebo v mrazeném stavu. (Kamenik, 1993).

1.3.2 Piidatné latky
Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, které prodluzuji udrznost potravin tak, Ze je chrani ptfed zne-
hodnocenim zpisobeném oxidaci, jejimz projevem je zluknuti pfitomnych tukl a dalSich
snadno se oxidujicich slozek potravin (napf. vonnych latek). Mezi antioxidanty patii napf.

tokoferoly, kyselina askorbova, erythborova a jejich derivaty.

Barviva

Barvivy se rozumi latky udélujici potraviné barvu nebo obnovujici barvu potraviny.
Latky zajist'ujici stabilizaci a atraktivnost barvy potraviny. Pro pfibarvovani se pouZivaji
ptirodni, synteticka nebo syntetickd barviva identicka s pfirodnimi. Pfirodni barviva jsou
nejcasteji prirodniho pivodu (antokyany, karoteny, karamel, kulér, kosenila aj.). Syntetic-
ka barviva se vyrabi z fosilnich surovin a podle chemické povahy se €leni na azobarviva,
fenylmethanova barviva, nitrobarviva, pyrazolonova barviva, xantinova, antrachinonova,

chinolinovi a indigoidni barviva.

Konzervanty

Konzervanty se rozumi latky prodluzujici trvanlivost potraviny a chranici potravinu
proti mikrobidlnimu kazeni. Do této skupiny patii dusitany, které maji nezastupitelnou roli
pii vyrobé salami. Mezi dal3i konzervanty povolené v Ceské republice patii (kyselina sor-
bovéa, benzoova ¢i sifiCitany), ale tyto pridatné latky se do masnych vyrobka pouZzivat ne-

sméji.

Kyseliny

Jsou latky zvysujici kyselost potraviny nebo udélujici potraviné kyselou chut’. Pfi vyro-
bé masnych vyrobkl se pouzivaji spiSe okrajové a to zejména pro tpravu pH. Nekteré ky-
seliny vznikaji pfi fermentaci sacharidli v tepelné neopracovanych masnych vyrobcich

jako je kyselina mlécna (Stielcova, 2009).
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Zahust’ ovadla

Zahustovadla jsou latky zvySujici viskozitu potraviny. Zahustovadla a stabilizatory
disperzi, které je povoleno pouzivat omezen¢ a v povoleném mnozstvi podporuji gelovate-
ni a schopnost bobtnat ve vodé. Mezi nejpouzivanéjsi zahuStovadla na bazi polysacharidii

a hydrokoloidl patii: kyselina alginova, guma guar, arabska guma, xanthan aj

Emulgatory

Jsou latky umoziiujici tvorbu stejnorodé smeési dvou nebo vice nemisitelnych kapalnych
fazi nebo které tuto smés udrzuji. Povrchové aktivni latky umoznujici vznik emulzi a latky,
které maji ¢asti molekul rozpustné v tucich a ¢asti schopné disociace ve vodé. Mezi zndmé

emulgatory patii napt. lecitiny, polysorbaty a cukroestery.

Stabilizatory na bazi derivatii kyseliny fosforecné

Skupina stabilizatort, kterd ma zasadni vyznam v masné technologii. Plisobi na masové
bilkoviny tak, Ze disociuje aktomyosinovy komplex, podobné jako latky buniky ATP (ade-
nosintrifosfat). Skupina latek na bazi kyseliny fosfore¢né se smi podle vyhlasky 4/2008 Sb.

pridavat k potravinam uvedenym do nejvysSiho ptipustného mnoZzstvi.

Soli

Do této skupiny lze zatadit soli potravinarskych kyselin, které hraji pfi vyrob&é masnych
vyrobku taky dilleZitou roli. Nékteré z nich slouZi jako ndhrazky kuchynské soli, stabiliza-

tory Ci jako latky zvySujici udrznost.
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1.4 Faktory ovliviiujici zrani trvanlivych masnych vyrobkii

Proces fermentace a zrani trvanlivych tepelné neopracovanych saldmu je soubor pocho-
du, které Ize ovliviniovat vnéjSimi a vnitinimi faktory. Mezi vnéjsi faktory spadaji klimatic-
ké podminky za kterych zrani salamt probiha (tj. relativni vlhkost vzduchu, teplota vzdu-
chu a rychlost proudéni vzduchu). Vnitini faktory jsou zavislé na recepturnim slozeni vy-
robku, patii sem mnozstvi solici smési a sacharidl, obsah tuku v dile, stupen mélnéni,

pramér obalového stieva a popft. ptidavek startovacich kultur.

1.5 Mikrobialni nebezpeci pri vyrobé trvanlivych tepelné neopracova-

nych salami

Jelikoz trvanlivé fermentované salamy nejsou vystaveny tepelnému oSetfeni, vzbuzuji
nedivéru u spotiebiteld z pohledu zdravotni nezadvadnosti. VSeobecné patii TTNF z hle-
diska mikrobidlniho mezi stabilni produkty. Pfi chybném technologickém procesu (napf.
skladovani) mtize vést ke kontaminaci a pomnoZzeni patogennich a podminéné¢ patogennich
mikroorganismi ve vyrobku a po jejich konzumaci miize dojit ke vzniku alimentarnich
onemocnéni. Mezi rizikové MO patii: rod Salmonella (¢eled” Enterobacteriaceae — riziko
salmoneldzy), Staphylococcus aureus — riziko stafylokokové enterotoxikozy, sporogenni
bakterie (rod Bacillus, Clostridium perfringens), Listeria monocytogenes, plisné a mykoto-
xiny (rod Penicillium a Aspergillus hlavng), viry, paraziti (larvy Trichinella spiralis), bio-
genni aminy mohou byt také rizikem ve fermentovanych tepelné¢ neopracovanych sala-

mech.

1.5.1 Skladovani trvanlivych masnych vyrobki

Velmi dtlezitou soucésti technologického procesu je skladovani trvanlivych masnych
vyrobkti. Skladovani musi probihat za konstantnich podminek, které nenarusuji jakost fi-
nalniho vyrobku. Baleni a skladovani se realizuje pfi teplotach + 10 az + 15 °C a RVV 80 -
65 %. Pokud se vyrobky vakuové bali, uchovavaji se pfi teplotach + 8 az + 15°C, udrznost
vakuové balenych trvanlivych vyrobkll garantuji vyrobci 3 - 4  tydny.
( Steinhauser, 1995).
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1.6 Vady trvanlivych masnych vyrobkii a jejich priciny

©)

Rozmazana mozaika - Spatny technologicky stav kutru, pfili§ dlouhé michéani dila

nebo nedostatecné vychlazend (zmrazend) surovina.

Tvorba vrasek na povrchu salamu — zptisobeno uzenim horkym koutem, pfici-
nou muize byt i zpracovani masa s vysokym obsahem vody anebo nedostate¢né

pevné narazeni dila do obalového stfeva.

Mékka konzistence — zpusobena zpracovanim masa s vysokym obsahem vody,
nedostatenym vychlazenim masa pied zpracovanim nebo nezddoucim rychlym

ohfevem dila.

Nezadouci povrchové plisné — nedostatecné vyuzeni, nedostate¢na hygiena klima-
tizovanych komor ¢i nedostate¢ny ptivod vzduchu k vyrobkim.

Sednuti vyrobki v nakroji - napt. piili§ rychlé vysuseni povrchu salamu, piilis
vysoka vlhkost vzduchu, nebo pfilis§ nizké teploty.

Nadmérna fermentace TTNF — projevuje se zvySenou kyselosti v disledku pfili§
vysokého piidavku sacharidi

Vlaknitost — projevuje se pii vyssich teplotach zrani, vy$Sim obsahu sacharida ve-
de k tvorbé hlenovitych vlaken pfislusniky rodu Leuconostoc.

Hniloba na povrchu nebo uvnitf salaimu - vyskytuje se velmi vzacné, ptivodcem

mohou byt enterobakterie nebo clostridia.

Povrchové osliznuti — nemusi souviset s povrchovou hnilobou, salam Ize ocistit a

lehce zakoufit, piivodci jsou mikrokoky, stafylokoky a kvasinky.

Vykveteni — vyskytuje se u suSenych saldm, suché, bélavé nebo Zlutavé nesouvis-

1¢ pokryvy na povrchu, piivodci jsou stafylokoky a kvasinky.
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1.7 Oznacovani masnych vyrobki

Oznacovani masnych vyrobkt se fidi obecnymi pozadavky zakona 2004 o potravinach
a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakoni, ve znéni
pozd¢jsich predpisti, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni zivocichy a vyrobky z
nich, vejce a vyrobky z nich a v piislusné provadéci vyhlasce ( ¢. 326/2001 Sb.,) kterou se
dopliiuje tento zakon (€. 110/1997 Sb.,) jsou obsazeny konkrétni pozadavky na skupinu
masnych vyrobki.

Kromé udajii uvedenych v zdkoné a ve zvlastnim pravnim ptedpise, vychazime pii
oznacovani masnych vyrobku z vyhlasky ¢. 326/2001 Sb.

U balenych masnych vyrobkili oznacujeme

a) nejvyssi obsah tuku v hmotnostnich procentech, s vyjimkou vyrobku tvofenych

jednim svalem nebo svalovou skupinou, poptipadé piipojenymi kostmi,
b) datum pouzitelnosti, s vyjimkou konzerv a trvanlivych a masnych vyrobku

C) pouziti masa strojné¢ oddéleného, véetné dribeziho masa strojné oddéleného, vep-

fovych nebo driibezich kiizi, syrového sadla nebo syrového loje.
Na masné vyrobky v technologickych obalech se pohliZi jako na potraviny nebalené.

Oznaceni masa podle ZivociSného druhu zvifat v ndzvu masného vyrobku Ize pouzit jen
tehdy, obsahuje-li masny vyrobek vice nez 50 % hmotnostnich uvedeného masa

Z celkového obsahu masa.

Masné vyrobky se oznac¢i ndzvem druhu a skupiny. Nazvy masnych vyrobkd, u kterych
jsou specifikovany pozadavky na slozeni, smyslové pozadavky a chemické a fyzikalni
znaky, nelze pouZivat pro jiné vyrobky, které témto poZzadavkiim neodpovidaji, a to v jaké-
koli odvozené podobé, véetné zdrobnélin a riznych piivlastkl, jez by mohly uvést spotie-

bitele v omyl.
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2 SENZORICKA ANALYZA

Senzoricka analyza je védecka disciplina slouzici k hodnoceni potravin bezprostfedné

naSimi smysly, v¢etné zpracovani vysledkl lidskym centralnim nervovym systémem.

Hodnotitel nebo posuzovatel je osoba, ktera se aktivné ucastni senzorické analyzy. Jako
konsumet se oznacuje hodnotitel, ktery neni specialné odborné vzdélan, takze jeho nazory a

postoje 1 vysledky hodnoceni jsou blizké nazorim a vysledktim skute¢nych spotiebitelt.

Pti senzorickém hodnoceni Cloveék hodnoti potravinu komplexné s pouzitim vSech
smysla a az teprve Skolenim je schopen rozpoznavat jednotlivosti. Pfi posuzovani potravin
jsou pouzivany vjemy zrakové, chutové, ¢ichové, taktilni, kinestetické, teplotni a bolesti.

Kazda z téchto stranek je sloZena z fady jednodussich vlastnosti.

Psychika ¢lovéka je uzpiisobena tak, Ze se nejdiive hodnoti piijatelnost, piijemnost
vjemu. Toto hodnoceni se nazyva hédonické a je pomérné jednoduché. Teprve po nasled-
ném posuzovani vzorku si ¢lovek také v§ima intensity vjemu a toto hodnoceni se nazyva

vvvvvv

protoze je namdhavéjsi.
2.1 Senzoricka analyza a masné vyrobky

Maso jatecnych zvifat je pro senzorické posuzovani jakosti velmi komplikovanou po-
travinou. Senzoricka jakost masa se neustale méni od okamziku usmrceni zvitete nasled-
kem postmortalnich biochemickych procest, jejichZ rychlost a intenzita je u jednotlivych
druhil masa velmi rozdilna. Vzorky masa pro senzorickou analyzu musi pochazet ze zdra-
vych zvifat, porazenych v dobré jatecné kondici. Vyrobky z masa se tepelné upravuji zpl-
sobem pro dany druh typickym nebo nejvice pouzivanym (vateni, duseni, peceni, grilova-
ni.aj.). Maso se tepelné upravuje v uzavienych tepelnych naddobach nebo zabalené ve
vhodnych foliich, aby se zabranilo uniku aromatickych latek. Nejcastéji jsou u masa hod-

noceny nasledujici jakostni znaky: celkovy vzhled, textura, vzhled v nakroji, vlin€ a chut’.
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3 TUKY

Lipidy jsou strukturné i funkéné nesourodou skupinou piirozenych latek rostlinného
nebo zivocisného ptivodu. Jejich spolenym rysem je hydrofobni charakter, t¢émét vSechny
lipidy jsou nerozpustné ve vod¢, avSak dobfe se rozpousti v nepolarnich organickych roz-

poustédlech (ether, chloroform).

Vlastnosti tukli jsou ur¢ovany slozenim mastnych kyselin. Mastné kyseliny jsou alifa-
tické monokarboxylové kyseliny, které 1ze hydrolyzou uvolnit z lipid. Podle pfitomnosti
dvojnych vazeb se rozliSuji na nasycené (SAFA) a nenasycené. Nenasycené mastné kyseli-
ny mohou obsahovat jednu dvojnou vazbu (mnononenasycené - MUFA) nebo vice dvoj-

nych vazeb (polynenasycené — PUFA).

Z chemického hlediska jsou tuky derivaty (estery nebo amidy) mastnych kyselin a al-
kohold nebo aminoalkoholti. DéElime je na jednoduché lipidy (tuky, vosky) a slozené lipi-
dy (fosfolipidy, glykolipidy). Slozené lipidy obsahuji navic jesté polarni slozky (napft. ky-

selinu fosfore¢nou, dusikaté slouceniny, sacharidy).
Podle ptivodu se tuky déli:

=  Rostlinné
= ZivocCiSné

= Jiné

Vyskyt tukii

U rostlin je tuk obsazen hlavné v semenech, v kli¢cich semen, v oplodi (perikarpu).
Tuky v mase tvofii nejvétsi podil (99 %) lipidi. V mensi mife jsou pfitomny polarni lipidy
(fosfolipidy), doprovodné latky aj. Zivo&isné tuky se déli na tuky suchozemskych Zivogi-
chti a motskych Zivocichl. RozloZeni tuku v téle zvifat je nerovnomérné. Mala ¢ast je ulo-
Zena pfimo uvnitf svaloviny (intramuskularni, vnitrosvalovy) a dale tvoii tuk zdklad samo-
statné tukové tkané (depotni, zasobni). Z zivocisnych produktii se konzumuje hlavné pod-
kozni tukovéa tkan, ale také tuky ulozené ve svaloving, ve vnitinostech a u nékterych ryb
Vv jatrech (treska). Dulezity pro chut’ a kiehkost masa je tuk intramuskuldrni, zejména jeho
intercelularni podil, ktery je rozloZzen mezi svalovymi vldkny ve formé zilek a tvofi tzv.
mramorovani masa. Tuky jsou pfitomny také v mikroorganismech, vysSich houbéch, fa-

sach aj. organismech, ale tyto zdroje maji v lidské vyzivé zanedbatelny vyznam.
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V potravé se tuky vyskytuji téméf vyhradné jako triacylglycelory, ale mohou obsaho-
vat 1 — 10 % parcialnich esterti glycerolu, mensi mnozstvi fosfolipidi a asi 1 % doprovod-
nych latek. Clovék tuky piijima hlavné poZivanim rostlinnych pletiv a rezervnich tkani

zivocichi, v nichz jsou ulozeny.
Funkce lipidii

Lipidy maji fadu biologickych funkci. Patii k jedné ze tii zakladnich skupin Zzivin,
biomembran. Ve formé¢ lipida jsou potravou piijimany esencialni mastné kyseliny, které se
stavaji zakladem pro syntézu fyziologicky ucinnych latek ptsobicich pfi regulaci bioche-
mickych pochodii. Ochranna funkce lipida spociva pravé napft. v tepelné izolaci zivocichi

tukovou podkozni tkani.

3.1 TRIACYLGLYCEROLY

Triacylglyceroly jsou estery vySSich mastnych kyselin a alkoholu glycerolu. Nejcastéji
se zde vyskytuji kyselina palmitova, stearova a olejova. Celkové je zde vysoky podil ne-

nasycenych mastnych kyselin.

Konzistence TAG zavisi na poméru mezi obsahem nenasycenych a nasycenych mast-
nych kyselin. Triacylglyceroly s pfevahou nasycenych mastnych kyselin jsou tuhé a polo-
tuhé tuky (napf. sadlo, maslo, hovézi nebo skopovy 14 atd.), zatimco ty, v nichZ ptevazuji
nenasycené kyseliny maji charakter oleji (rostlinné a rybi tuky). Hydrogenaci dvojnych

vazeb v nenasycenych mastnych kyselinach 1ze oleje prevést do tuhého stavu.

Triacylglyceroly mohou podléhat hydrolyze. V organismu probiha hydrolyza plsobe-
nim enzymu oznacovanych jako /ipdsy, uvoliiuji se volné mastné kyseliny a glycerol. Pfi
zahfivani in vitro za pfitomnosti zasad, napt. NaOH (alkalicka hydrolyza), dochazi k tzv.

zmydelnéni, vznika glycerol a soli vy$Sich mastnych kyselin — mydla.

Pouditi tuki
Ptfevazna Cast tukl se vyuziva k uc€elim vyZivy nebo jako krmivo a to bud’ piimo, nebo
po izolaci z potravinaiskych surovin. Cast se konzumuje tak, Ze se pridava pfi piipravé

pokrmti, ke smazeni nebo jako pomazanka. Nékteré tuky nevyhovuji svou jakosti pro po-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

travindiské ucely a zpracovavaji se pro nepotravinaiské ucely napt. do mycich a pracich
prostiedki.
Ziskdvani tuki

Zivocisné tuky se ziskavaji nejcastéji ptisobenim horké vody, kterou se vyplavi a pak
oddéli od vodné faze. Nebo lze tuky vyextrahovat pomoci organickych rozpoustédel
s nizkou teplotou varu napf. trichlorethylen, benzin aj. Dfive se ziskévaly horkou parou a
tradicnim zptasobem piimym zahfevem (Skvafenim), coz se dosud praktikuje
v domécnostech. Z rostlin se izoluji lisovanim za studena ¢i za tepla pfi€emz lisovanim za

studena se ziskava kvalitngjsi olej.
Vyznam tukii

Tuk mé v mase vyznam z hlediska senzorického, nebot” je nosi¢em fady aromatickych
a chut'ovych latek. Chutnost je ovlivnéna tukem dvojim zpisobem. Zménami tuku, tj. hyd-
rolyzou a oxidaci. Nenasycené mastné kyseliny podléhaji fadé chemickych reakci, z nichz

biologicky vyznam ma oxidace v misté dvojné vazby.

Oxidaci podléhaji zvlasté snadno PUFA. Tento proces ma prakticky vyznam, nebot’ je
hlavni pfi¢inou zluknuti tukl v potravinach. Béhem oxidace vznikaji rizné produkty, které
Vv niz8ich koncentracich jsou vSak nepiijemné. V tuku jsou uloZeny lipofilni latky, které po
uvolnéni (zejména pii1 zdhfevu — smaZeni, fritovani) pfispivaji k chutnosti masa. D¢&j probi-

ha také in vivo jako tzv.peroxidace /lipidu a je ptic¢inou fady nezadoucich zmén v lidském

organismu.
Triacykglyceroly a vyZiva

Z hlediska vyzivy by mnozstvi TAG pfijimanych potravou mélo byt co nejnizsi (maxi-
maln¢ 30% celkové energetické potteby). V konzumovanych tucich by mély pievazovat
nenasycené mastné kyseliny, zvlasté polynenasycené. Doporucuje se proto zvysit konzu-
maci rostlinnych oleji nebo emulgovanych tukid na tkor omezeni piijmu vepiového sadla
(a tu¢nych mas). Doporucovan je rovnéz tuk z ryb. VétSina olejti je vSak vhodné pouze pro
pouziti za studena, nebot’ pfi zahtivani, zvlast¢ dlouhodobém nebo opakovaném muze do-
chézet k peroxidaci a vzniku Skodlivych produktl. Zvlastni pozornost je potieba vénovat

volbé tukil pro fritovani a smaZeni. Z a nejvhodnéjsi jsou k témto G¢elim povazovany ztu-

zené pokrmové tuky nebo specialni oleje s vysSi oxidacni stabilitou. Zcela nevhodné ke
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smazeni jsou oleje s vy$§im obsahem polynenasycenych mastnych kyselin (napt. slunecni-

covy, sojovy olej).

3.2 Stanoveni tuku

V potravinarské praxi se stanovuje nejcasteji celkovy obsah tuktl jako dilezity kvalita-
tivni 1 kvantitativni ukazatel. Velky vyznam ma analyza tukovych charakteristik a slozek
Vv surovinach a findlnich vyrobcich tukového primyslu. Pouziva se cela fada metod pro
stanoveni jednotlivych parametri (celkového tuku, tukovych charakteristik — Cisel, stano-

veni jednotlivych slozek tukti a ptidatnych latek).

Stanoveni celkového obsahu lipidi zahrnuje sumu vSech latek extrahovatelnych danym
rozpoustédlem nebo smési rozpoustédel za podminek dané metody. Extrakce (izolace a
stanoveni) organickymi lipofilnimi rozpoustédly nebo smési rozpoustédel se provadi za
uzancnich podminek (navazka, ¢as, zptisob a doba extrakce, mnozstvi a typ rozpoustédla)
nebo do kvantitativniho pribéhu extrakce. Nejcastéji se pouzivaji metody Soxhletova,
Grossfeldova nebo Gerberova (piistroje dle Soxhleta, Twieselmanna, Roeseho a Gottlie-
ba).

Vytéznost metody zavisi na podminkéach extrakce, pfedevSim na teploté. Ta by neméla
prekrocit 35 °C, nebot’ pii vysSich teplotach mize dochazet k enzymatickému Stépeni. Po-
uzité rozpoustédlo ovliviiuje kvantitativnost extrakce. Rozpoustédlo se odpaii a tuk se sta-
novi gravimetricky, denzitometricky nebo fyzikalné-chemickymi metodami. Jako butyro-
metrie (Gerberova metoda), denzitometrickd (geometrickd) metoda, NIR spektrometrie

(NIRS) a NMR spektrometrie.

Celkovy obsah tuku v mase a masnych vyrobcich 1ze Casto stanovit spolecné s dalSimi

charakteristikami ve specidlnim zatizeni (napt. vlhkosti, popelem, beztukovou suSinou

atd.).
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4 DUSITANY

Dusitany jsou spole¢né s dusi¢nany piirozenou slozkou Zivotniho prostiedi a podileji se
na kolobéhu dusiku v ptirod€¢. V ramci tohoto kolobéhu se rozkladem bilkovin a jinych
dusikatych latek zivych organismii uvoliiuje amoniak. Tohoto procesu vyuzivaji nitrifikac-
ni a denitrifika¢ni bakterie. Dusi¢nany a dusitany se také vyuzivaji jako aditivni latky pfi

nakladani masa, kdy je cilem stabilizovat jeho barvu.

Reakce s dusitany

Nevyhodou pouzivani dusitanti pfi nakladani masa a pfi vyrobé masnych vyrobku je
vznik toxickych nitrosloucenin (hlavné N-nitrosamintl) reakci kyseliny dusité (nebo dusi-
tan v kyselém prostiedi) s pfirozené piitomnymi sekundarnimi aminy. Askorbova kyseli-
na pridana spole¢né s dusitany rozklada prebytecnou kyselinu dusitou, ktera je prekurzo-
rem nitrosacnich Cinidel (pfedevsim oxidu dusitého). Piedpoklada se, ze reakci askorbové
kyseliny s kyselinou dusitou vznika pfechodné piislusny 2-ester, ktery se rozklada na
askorbyl radikal a oxid dusnaty (dal§imi produkty reakce jsou oxid dusny a dusik), ktery
reaguje s hemovymi barvivy stejné jako oxid dusnaty vznikly z dusitant redukci myoglo-

binem.

Vyskyt dusitanii

Vyskytuji se v potravinach rostlinného i zivo¢isného ptivodu, kdy do rostlinnych potra-

vin se dostavaji z pidy a do zivocisnych produktl z krmiv a jako latky aditivni.

4.1 Toxikologické hodnoceni

Dusi¢nany nejsou v béZznych koncentracich pro dospélé jedince nebezpecné, nebot’ se

realativné rychle vyluguji mo&i. Hodnota ADI byla stanovena na 3,5 mg.kg™ .

Potencialni toxicita dusi¢nanl v potravinach vSak vyplyva z mozZnosti jejich redukce na
dusitany. Enzymové se dusi¢nany ¢astecné redukuji nitrat-reduktasou ptitomnych mikro-
organismil béhem dopravy, skladovani a zpracovani rostlinnych surovin s vy$§im obsahem

dusi¢nanti. Endogenné vznikaji dusitany v travicim tustroji ptisobenim mikroorganismti.

Toxicky ucinek dusitanii po jejich vstiebavani do krve spocivd v moznosti vyvolani

methemoglobinemie. Jeji pfi¢inou je oxidace &erveného hemoglobinu (obsahuje Fe?*) na
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tmavé hnédy methemoglobin (obsahuje Fe**), ktery neni schopen prenaset kyslik. Dusitany
jsou nebezpecné predevsim u kojenct ve stafi prvych 2-4 mésict zivota. V tomto obdobi
kojenci nemaji dostate¢né vyvinuty piislusny enzymovy systém. VnéjSim projevem me-
themoglobinemie je Sedomodré az modrofialové zbarveni sliznic, pokozky a okrajovych
Casti téla. Prvé symptomy se objevuji pii koncentraci 6-7 % methemoglobinu v krvi.
Z téchto divodl je obsah dusi¢nantl a dusitanti pfitomnych v kojenecké vodé a stravé ur-

¢ené pro détskou vyzivu limitovan.

Krom¢ funkce stabilizatorti barvy masa maji dusitany také antimikrobialni ucinky a to
zvlaste pii pouziti spolu se soli. Vyznam proto maji u nesterilnich masnych vyrobk, nebot’
inhibuji rast bakterii Clostridium botulinum. Uginnost zavisi na pH prostiedi, protoze je

umérna koncentraci kyseliny dusité (HNO,).

VyhlaSka Ministerstva zdravotnictvi €. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a pouZiti pfi-
datnych latek a extrak¢énich rozpoustédel pti vyrobé potravin. Vyhlaska upravuje pouziti
dusitand a dusi¢nant pfi vyrobé potravin nebo skupiny potravin. Pouzivani dusitanu sod-
ného nebo draselného pii vyrobé potravin pouze ve smési se soli nebo jako ndhradu soli.
Obsah (vyjadieny jako NaNOy) ve smési smi byt nejvyse 0,9 % (pro pouZiti v hromadné
vyrobé potravin) nebo 0,35 % (pro pouziti v domacnostech). Tepelné neopracované, uzené
a suSené masné vyrobky maji povolené davkovani NaNO; 150 mg.kg'1 a povolené rezidua
50 mg.kg'l, pro ostatni masné vyrobky a masné vyrobky v konzervovych plechovkach je
davkovani 150 mg.kg'1 a povolena rezidua 100 mg.kg’l. Dusi¢nan sodny a draselny (sanitr)

mé pro masné vyrobky povolené davkovani ve vysi 300 mg.kg™ (vyjadieno jako NaNO3).
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5 AKTIVITAVODY

Vodni aktivita je umérnd osmotickému tlaku latek rozpusSténych ve vodé nebo
V potravin¢€. Definuje se jako pomér tlaku vodnich par nad roztokem (potravinou) k tlaku

par nad ¢istou vodou.

5.1 Vztah aktivity vody k mikroorganismim

Mikroorganismy pro sviij vyvoj potiebuji urcité mnozstvi vody z prostiedi. Pfi poklesu
obsahu vody v médiu se zmensuje intenzita zivotnich ¢innosti mikroorganismu. Pfi pokle-
su obsahu vody pod ur¢itou hladinu se tato ¢innost Gplné zastavi. Zvlast naro¢né z hlediska
obsahu vody jsou bakterie, zatim co kvasinky a plisné maji niz§i pozadavky, a proto rostou
V substratu i pfi niz$i vlhkosti. Zastaveni riistu mikroorganismt zavisi na snizovani mnoz-
stvi pronikajici vody z potravin a ne na absolutnim, celkovém obsahu vody, potom je zicj-
mé, Ze 1 mikrobidlni znehodnoceni potravin bude zaviset na mnozstvi pronikajici pfistupné

vody z potravin.

Vodni aktivita je faktor vyznamny svym selektivnim vlivem na rdst mikroorganismi.
Pt vyssi ay od 0,98 priblizné do 1,0 riistu je idealni prostfedi pro mnozeni vSech mikroor-
ganismil. Zv1ast’ rychle se rozmnoZuji bakterie a stavaji se tak dominantni kulturou, proto-
Ze jejich rust je daleko rychlejsi nez rist plisni a kvasinek za stejnych podminek. Pti hod-
noté ay pod 0,95 pfestava rist mnoha gramnegativnich ty€inek a na jejich misto nastupuji
osmotolerantni koky a laktobacily. Pti hodnoté nizsi jak 0,88 je vyvoj bakterii omezeny a
mikrobidlné prevladaji plisn€, poptipadé osmofilni kvasinky a halofilni bakterie. I ve velmi

suchém prostiedi s ay pod 0,75 se vyskytuji nékteré druhy plisni.

5.2 Stanoveni aktivity vody

Metody méfeni ay V potravinach podléhaji vyvoji, jsou mechanizované a automatizova-
né. Principidlné spocivaji na vyrovnani vlhkosti mezi vySetfovanym materialem a piislus-
nym standardem. SniZeni a,, je jediny zptisob jak zamezit rozmnozovani nezadouci mik-

roflory.

A) snizeni obsahu vody odpaienim nebo susenim (napi.susené mléko)
B) zvysenim koncentrace rozpustnych latek a pfidanim vhodnych chemikalii (napt

NaCL, sacharéza).
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II. PRAKTICKA CAST
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6 MATERIAL A METODIKA

6.1 Material

V ramci diplomové prace byly vySetfovanym materidlem trvanlivé tepelné opracované
(déale také TTO) a trvanlivé tepeln¢ neopracované (fermentované) masné vyrobky (dale
také TTNF). Celkem bylo analyzovano 15 vzorkl od péti vyrobei. Od kazdého vyrobce
minimalné po 2 vzorcich. Az na vyrobce A, byl v kazdé skupiné zastoupen aspon jeden ze

zastupctt TTO a TTNF vzorkd masnych vyrobkd.

Tab. 7. Prehled vysetiovanych vzorkii

Vyrobce Skupina Vyrobky
A TTNF Paprikas, Polican
B TTNF Paprikas, Herkules, Poli¢an
TTO Vysocina, Selsky salam
C TTNF Herkules
TTO Selsky salam
D TTNF Paprikas
TTO Vysocina, Selsky salam
E TTNF Herkules, Poli¢an
TTO Vysoc¢ina

Pozn: V ramci ochrany dobrého jména firmy, z diivodu pozitivni nebo negativni reklamy,

neuvadim néazev vyrobce jednotlivych druhli vyrobki .
6.2 Senzoricka analyza

6.2.1 Metody stanoveni senzorické analyzy u masnych vyrobki

U analyzovanych vzorkl trvanlivych masnych vyrobkil byly pouzity nésledujici senzo-
rické metody: parova porovnavaci zkouska poukazujici na rozdil mezi sledovanymi znaky,

potadova zkouska a zkouska s pouzitim stupnice.

Senzorickou analyzou byly hodnoceny jednotlivé vzorky saldam pomoci pétibodové
ordindlni stupnice. Orientace stupnice byla zvolena tak, Ze prvni odpovidal wrovni

,,vynikajici® a paty stupen Grovni ,,nevyhovujici®.
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Pfi metod¢€ s pouzitim stupnic byly posuzovany 3 senzorické znaky:

e vzhled v nakroji,
e chut’ a ving,

e Kkonzistence.
Vzor pouzité stupnice je uveden v piiloze PII.

Senzorickd analyza byla doplnéna poradovou preferencni zkouskou, jejimz cilem bylo
porovnat vzorky na zaklad¢ intenzity slané chuti a parovou porovnavaci zkouskou, ktera
umoznuje zachytit mezi srovndvanymi vzorky mens$i odchylky v porovnani se stupnico-
vymi metodami (Buika, 2008). Senzorické hodnoceni bylo provedeno se skupinou 24 po-

suzovateldi na Grovni ,,vybrany posuzovatel“ ve smyslu CSN ISO 5492.
6.3 Chemicka analyza

6.3.1 Stanoveni tukii v masnych vyrobcich
Princip metody

Tuk se stanovuje gravimetricky po extrakci z vysuseného materialu v Soxhletové ex-

traktoru n- hexanem.
Priprava vzorku

V hlinikové vysousecce s vlozenou sklenénou ty€inkou z 10 g predsuseného pisku a 10
g vzorku saldmu najemno nakrdjeného se vysusi vzorek v susarné do konstantni hmotnosti

za obCasného promichéavani pfti teploté suSarny 103 + 2 °C.
Pristroje a pomiicky

* Nz a prkynko

= Kuzelova banka na 250 ml, varné kulicky

= Extrak¢ni patrona, extrakéni pfistroj, vata

= Elektricka suSarna a exsikator

* Hlinikova vysouSecka a sklenéna tyc¢inka

= Pfedsuseny pisek, analytické vahy

» Extrak¢ni rozpoustédlo (n-hexan)
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Pracovni postup

Vzorek vysuSeny s piskem (po stanoveni vody susenim) se v susarné¢ mirné nahieje a
pak se kvantitativné prevede do extrakéni patrony. Chomackem vaty namocenym v n-
hexanu se vysouSecka dukladné vytie, aby se kvantitativné pievedly i zbytky tuku vyta-
veného pii suSeni a ulpélého na sténach hlinikové misky. Vata se pouzije jako ucpavka do

extrak¢ni patrony.

Na analytickych vahach se zvazi varna baika s tremi sklenénymi kulickami. Extrakéni
patrona se vloZzi do stfedni ¢asti Soxhletova extraktoru, kterd se nasadi na zvazenou varnou
banku do niz se nalije n-hexan. Mnozstvi rozpoustédla musi byt dostate¢né, aby v okamzi-
ku, kdy je béhem extrakce plna stfedni ¢ast, zbyvalo jesté dvojnasobné mnozstvi nez od-
povida objemu stfedni ¢asti extraktoru. Po zapojeni chladici vody se extrahuje asi 5 hodin.
Pro zahfivani se pouzije elektricky vafi¢. Po skonceni extrakce se vyjme z extraktoru ex-
trak¢ni patrona a nashromazdéné rozpoustédlo se vylije z naklonéného extraktoru piepado-
vou trubici do pfipravené nadoby. Zbylé rozpoustédlo se z varné baiky opatrné¢ oddestiluje

a posledni zbytky se odpafi na vodni 14zni s pouzitim proudiciho vzduchu.

Na zavér se extrakeni banika susi asi 1 hodinu v susarné pii (103 + 2)°C, po vychladnuti

J 4

Vv exsikatoru na laboratorni teplotu se zvazi s ptresnosti na 0,001 g na analytickych vahach.
Operace se opakuji tak dlouho, dokud neni rozdil dvou nasledujicich stanoveni vétsi nez
0,1 % hmotnosti zkusebniho vzorki. Uplnost extrakce se ovéfi tak, Ze vzorek v extrakénim
pfistroji se bude extrahovat do druhé baiiky s rozpoustédlem po dobu 1 hodiny. ZvySeni
hmotnosti nesmi ptekrocit 1 % hmotnosti zkuSebniho vzorku. Z jednoho pftipraveného

vzorku se provedou 2 stanoveni.

Obsah celkového vzorku vyjadieny v hmotnostnich % se rovna:
(mz—m;y) . 100 1)

Mo

Mo - navazka zkusebniho vzorku (hmotnost v Q)
M1 — hmotnost extrakéni baiiky s varnymi kulickami (v g )

M, — hmotnost extrak¢ni banky, kuli¢ek a tuku po vysuseni (v g)
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Za pouzitelny vysledek zkousky se povazuje aritmeticky pramér hodnot dvou stanoveni
za predpokladu, Ze je splnéna podminka opakovatelnosti. Vysledek se zaokrouhluje na

jedno desetinné misto.
6.3.2 Stanoveni rezidualniho mnozstvi dusitani v masnych vyrobcich

Princip metody

Zbytkové mnozstvi dusitant, které se pridava do masnych vyrobkl ve formé soli, smi
¢init podle norem max. 100 mg.kg'l. Stanoveni se provadi spektrofotometrickou metodou
podle Griesse a Illosvaye, ktera spociva v diazotaci, kyseliny dusité (uvolnéné z dusitanii

silnou mineralni kyselinou), s kyselinou sulfanilovou a kopulaci s a-naftylaminem.
Piiprava vzorku

10 g vzorku se odvazi s piesnosti na 0,01 g a v mixéru se dokonale zhomogenizuje s 90

ml destilované vody po dobu asi 1 minuty pii maximalnich otackéch.
Pristroje a pomiicky

=  Mixér, destilovana voda

= 250 a 100 ml odmérné banky

» Kadinky, odmérny vélec, pipety

» Carrez I all., Griessovo Illosvayovo ¢inidlo I a II.

= 25 % kyselina chlorovodikova

= Filtracni papir, filtracni aparatura

= Spekol
Pracovni postup

Homogenat se kvantitativné prevede do 250 ml odmérné banky. Pfidd se 10 ml Carre-
zova ¢inidla 1. a 10 ml Carrezova ¢inidla I1., kterym se vysrdzi bilkoviny. Reakéni smés se
dikladné promichd a necha se 15 minut v klidu. Pak se doplni destilovanou vodou po
rysku. Nasledné se smés piefiltruje ptes nejiidsi filtr a 25 ml ziskaného filtratu se odpipetu-
je do 100 ml odmérné baniky. Do odmérné banky se pfida 1 ml 25 % kyseliny chlorovodi-
kové, 10 ml Griessova Illosvayova ¢inidla 1. a 10 ml Griessova Illosvayova ¢inidla II. a
doplni se destilovanou vodou po rysku. Smés se dikladné promicha a necha stat 1 hodinu

za obCasného promichavani. Pak se zméti absorbance pti 525 nm proti slepému pokusu.
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Absorbanci u jednoho vzorku jsem stanovovala tfikrat. Obsah dusitanti se zjisti

s kalibra¢niho grafu.
Priprava kalibracni Fady

Ze zékladniho roztoku standardu o koncentraci 3 g.l'l, jsem vytvoftila kalibra¢ni fadu 6

koncentraci .

Tab. 8. Kalibracni roztoky

Koncentrace (mg .kg™) Objem pracovniho roztoku ( ml)
15 0,5
30 1,0
45 1,5
60 2,0
75 2,5
90 3,0

Ke kalibra¢nim roztokim ve 100 ml odmérnych bankach danych objemt pracovniho

roztoku NaNO; se ptidali postupné ptislusné chemikalie dle navodu.

Slozeni reak¢nich smési kalibracni fady 6 koncentraci: 50 ml destilované vody, 1 ml 25 %

kyseliny chlorovodikové, 10 ml Griessova Illosvayova ¢inidla 1., 10ml Griessova Illo-
svayova Cinidla II. a na zavér se 100 ml odmérné baitkky doplni destilovanou vodu po
rysku. Za ob¢asného promichavani se nechaji kalibra¢ni roztoky stat 60 minut, pak se zmé-

i1 absorbance pfti 525 nm.

Ze ziskanych hodnot absorbanci jsem sestrojila kalibra¢ni kiivku. Kalibra¢ni kiivka

V proméfovaném rozmezi koncentraci ma tvar ptfimky a prochazi nulou.

6.3.3 Stanoveni aktivity vody v masnych vyrobcich

Ke stanoveni aktivity vody se pouZivaji rizné analytické pfistroje. V rdmci objektivity
stanoveni byl pouzit ptistro NOVASINA (firma Lab Master), ktery je vybaveny elektroly-
tickym ¢idlem. Cidlo je umisténo v teplotné izolované méfici komirce, kterd ma nastavi-

telnou hodnotu od 0 do 50 °C. Analyzovany vzorek se vlozi do misky, umisti se do ko-
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murky a namétena hodnota a, se odecte na Ciselniku za 30 - 40 minut. Vodni aktivita byla
meétena pii teploté 25 °C. Podle vyhlasky ¢.326/2001 Sb. je deklarovana hodnota a,, < 0,93,

pii které je zajiSténa trvanlivost 21 dni pii teploté 20 °C.
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7 VYSLEDKY A DISKUSE

V praktické casti byla provedena chemicka i senzorickd analyza 15ti vzorkl trvanlivych
masnych vyrobkil. Pro lepsi orientaci vysledky senzorické analyzy uvadim pro kazdou sérii
predkladanych salamu zvlast. Vysledky byly staticky vyhodnoceny a porovnany
s deklarovanymi hodnotami danymi vyhlaskami ¢.326/2001 Sb., a ¢.4/2008 Sb.

7.1 Vysledky senzorické analyzy

Senzorické hodnoceni bylo provadéno dle dotazniku, ktery je uveden v ptiloze PI. Jed-
notlivé vzorky byly hodnoceny na zdklad€ posouzeni jednotlivych znaki (vzhled v nékroji,
chut’ a viin€, konzistence). Hlavnim cilem bylo zjistit, zda existuji mezi vzorky rozdily
Vv intenzité sledovanych vlastnosti. Vysledky stupnicové metody byly hodnoceny Kruskall-
Wallisovym testem. Dale byla pouZita pofadova zkouska pomoci Friedmanova testu a
Vv neposledni fad¢ parova porovnavaci zkouska jednotlivych vzorkl dvojic — jednostranny i
oboustranny test. Pro vSechny senzorické zkousky byla zvolena 5% hladina vyznamnosti
(maximalni pravdépodobnost chybného zamitnuti spravné hypotézy je 5 %. tj. testy jsou
provadény s 95% spolehlivosti). Ziskané vysledky byly nasledné statisticky vyhodnoceny.
K vypoctim byl pouzit program Statk25 .

Vzorky trvanlivych masnych vyrobkl byly posuzovateliim pfedkladany v 5ti sériich po

3 vzorcich.

7.1.1 Vzorky série I

Tab. 9. Vysledky senzorického hodnocent vzorki salamii série I. Herkules

Hodnocené znaky
Herkules Vzhled v nakroji Chut’ a viiné Konzistence
A 2 2 2
B 2 2 2
C 1 2 2

Pozn: Senzorické hodnoceni (n = 24) bylo provedeno pomoci sedmibodové ordinalni stup-
nice hédonického typu (stupeit 1 — vynikajici, stupenn 5 — nevyhovujici), vysledky jsou
prezentovany jako mediany.
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Z hlediska vzhledu v nékroji byl shledan statisticky vyznamny rozdil mezi vzorky A a C a
B a C. Lepsi vzhled v ndkroji mél vzorek C. V ostatnich senzorickych znacich se vzorky

série I mezi sebou nelisily.
Parova porovnavaci zkouSka — oboustranny test

Vzorky série I byly také posuzovany rozdilovou zkouskou, sledovanym znakem zde byla
barva salamu. V intenzité sledovaného znaku byl statisticky shleddn jako nejtmavsi vzorek
A. Mezi vzorky B a C byl na 5 % hladin€ vyznamnosti shledan rozdil, vzorek B je tmavsi

nez C.
Poiadova zkouska

V ramci potadové zkousky bylo mym cilem zjistit intenzitu slané chuti (1 - nejméné slany
vzorek, 3 - nejvice slany vzorek). Pomoci programu Statk25 jsem nezjistila statisticky vy-

znamny rozdil v intenzité slané chuti.

7.1.2 Vzorky série I1.

Tab. 10. Vysledky senzorického hodnoceni vzorkii saldamii série II. Paprikas

Hodnocené znaky
Paprikas Vzhled v nakroji Chut’ a viiné Konzistence
A 2 2 1,5
B 1 1 15
C 3 3 3

Pozn: Senzorické hodnoceni (n = 24) bylo provedeno pomoci sedmibodové ordinalni stup-
nice hédonického typu (stupeit 1 — vynikajici, stupenn 5 — nevyhovujici), vysledky jsou
prezentovany jako mediany.

V ptipad¢ série II pro vzorek salaml Paprikas byl shledan statisticky vyznamny rozdil me-
zi vSemi vzorky hodnocenych znakii ve vzhledu a v nékroji a v chuti a viini. V konzistenci
byl shledan statisticky vyznamny rozdil mezi vyrobky A a C a B a C. Jako nejlepsi

v senzorickych znacich vzhled v nékroji , chut’ a viiné byl hodnocen vyrobek B.
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Parovda porovnavaci zkouSka — oboustranny test

V intenzit¢ sledovaného znaku byl statisticky shledan jako nejtmavsi vzorek B. Mezi vzor-

ky A a C existuje statisticky vyznamny rozdil, vzorek A je tmavsi.
Poiadova zkouSka

Na hladin€ vyznamnosti 5 % byl shledén statisticky vyznamny rozdil v intenzité slané chu-
ti. Statisticky vyznamny rozdil byl zjistén mezi vzorky A a C. Jako nejméné slany oznacili

hodnotitelé vzorek C, jako nejslanéjsi vzorek A.

7.1.3 Vzorky série I11.

Tab. 11. Vysledky senzorického hodnoceni vzorkii salamii série I11. Polican

Hodnocené znaky
Poli¢an Vzhled v nakroji Chut’ a viiné Konzistence
A 3 2 2
B 2 2 2
C 2 3 2

Pozn: Senzorické hodnoceni (n = 24) bylo provedeno pomoci sedmibodové ordinalni stup-
nice hédonického typu (stupeit 1 — vynikajici, stupenn 5 — nevyhovujici), vysledky jsou
prezentovany jako mediany.

U vzork série III. pro vzorek Poli¢an byl shledan statisticky vyznamny rozdil ve vzhledu
a v ndkroji mezi vyrobky A a B a A a C, v chuti a vlini byl shledan statisticky vyznamny

rozdil mezi vyrobky C a A a C a B. V konzistenci se vzorky mezi sebou nelisily.
Parova porovnavaci zkouSka — oboustranny test

V intenzité sledovaného znaku byl statisticky shledan jako nejtmavsi vzorek B. Mezi vzor-

ky A a C existuje statisticky vyznamny rozdil, vzorek C je tmavsi.
Poradova zkouSka

Na hladin€ vyznamnosti 5 % nebyl shledédn statisticky vyznamny rozdil v intenzité slané

chuti.
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7.1.4 Vzorky série IV.

Tab. 12. Vysledky senzorického hodnoceni vzorkii salamii série 1V. Selsky salam

Selsky salam

Hodnocené znaky

Vzhled v nakroji

Chut’ a viiné

Konzistence

A 2 2 2
B 2 2 2
C 3 3 2,5

Pozn: Senzorické hodnoceni (n = 24) bylo provedeno pomoci sedmibodové ordinalni stup-
nice hédonického typu (stupenn 1 — vynikajici, stupeit 5 — nevyhovujici), vysledky jsou
prezentovany jako mediany.

U série IV. pro vzorek Selsky salam byl shledan statisticky vyznamny rozdil ve vSech hod-

nocenych znacich mezi vyrobky Ca A a C a B.
Pdrova porovnavaci zkouSka — oboustranny test

V intenzité sledovaného znaku byl statisticky shledan jako nejtmavsi vzorek B. Mezi vzor-

ky A a C existuje statisticky vyznamny rozdil, vzorek A je tmavsi.
Poradova zkouSka

Na hladin€ vyznamnosti 5 % byl shledén statisticky vyznamny rozdil v intenzité slané chu-
ti. Statisticky vyznamny rozdil byl zjiStén mezi vzorky A a C a B a C. Jako nejméné¢ slany

oznacili hodnotitelé vzorek C, naopak jako nejslanéjsi vzorek B.

7.1.5 Vzorky série V.

Tab. 13. Vysledky senzorického hodnoceni vzorkii salamii série V. Vysocina

Hodnocené znaky
Vysocina Vzhled v nakroji Chut’ a viiné Konzistence
A 2 2 2
B 2 2 2,5
C 2 2 2
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Pozn: Senzorické hodnoceni (n = 24) bylo provedeno pomoci sedmibodové ordinalni stup-
nice hédonického typu (stupenn 1 — vynikajici, stupeit 5 — nevyhovujici), vysledky jsou
prezentovany jako mediany.

V sérii 1. pro vzorek Vysocina byl shledan statisticky vyznamny rozdil v konzistenci mezi

vyrobky A a B a B a C. V ostatnich senzorickych znacich se vzorky nelisily.
Parova porovnavaci zkouSka — oboustranny test

V intenzité sledovaného znaku byl statisticky shledan jako nejtmavsi vzorek A. Mezi vzor-

ky B a C nebyl shledéan rozdil v intenzité barvy.
Poiadova zkouska

Na hladin€ vyznamnosti 5 % nebyl shledan statisticky vyznamny rozdil v intenzité slané

chuti.

Vysledky senzorického hodnoceni série I (Herkules) pfi srovnani stupnicové metody a
parové porovnavaci zkousky — jednostranny test ukazalo, ze vSechny vzorky byly
Vv konzistenci hodnoceny na stupnici stejnou urovni jako velmi dobré. Naopak rozdilovou
zkouskou byl shledan nejtuz§im vzorek salamu firmy A. Vzhledové nejlepsi zvolili hodno-

titelé vyrobek C.

V ptipadé senzorického hodnoceni trvanlivého salamu série Il pro vzorek Paprikas byla
zjisténa odliSnost mezi vyrobky ve vSech hodnocenych znacich. V konzistenci se liSily
vyrobky salamli A, B s C. Parova porovnavaci zkouskou byl shledan staticky vyznamny
rozdil v tuhosti, zkouska potvrdila, ze vyrobek C je nejméné tuhy. Nejlépe hodnocen ve
vSech senzorickych znacich byl vyrobek B, naopak nejhiife hodnocen byl vyrobek C.
Stupnicovou metodou byl zjistén vyznamny rozdil ve vzhledu a v chuti a viini salamu fir-
my C. Parova porovnavaci zkouska oznacila vyrobek C za nejméné€ tmavy, coZ potvrzuje
syrovy vzhled vyrobku. Chut’ a viin¢ byla ¢asto hodnocena jako ptepaprikovana a s piipa-
chem. Potadovou zkouskou jsem zjistila statisticky vyznamny rozdil v intenzité slané chuti

mezi vyrobky A a C, kde vyrobek firmy C byl zvolen jako nejslanéjsi oproti vyrobku A.

Senzorické hodnoceni trvanlivych salamt série III (Poli¢an) ukéazalo, ze konzistence
posuzovanych vzorkil salamu se neliila. Rozdilova zkouskou nebyl také shledan statistic-
ky vyznamny rozdil v tuhosti. Vzhledové nejhorsi byl zvolen vyrobek A, chutové nejhorsi
naopak vyrobek C. Chut’ a viin¢€ salamii firmy C byla ¢asto hodnocené jako nasladla, slab¢

kotenénd. Jako nejlépe hodnoceny ve vsech senzorickych znacich byl zvolen vyrobek B.
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Vysledky vzorkti série IV (Selsky salam) ukazuji, Zze nebyl shledan rozdil
Vv jednotlivych senzorickych znacich mezi vzorky salamii A a B. Stupnicovou metodou
byly oba vyrobky ohodnoceny stejnou trovni jako velmi dobré. Naopak u vyrobku C byl
zaznamenan viditelny rozdil ve vSech sledovanych znacich, v konzistenci se vzorek C od
salamt A a B liSil minimalné. Rozdilovou zkouskou byl shleddn statisticky jako nejtuzsi
vzorek B. Ve vzhledu, v chuti a viini byl vyrobek C zvolen jako nejhorsi. Parova porovna-
vaci zkouska zkoumana na intenzitu barvy shledala vyrobek C jako nejméné tmavy, coz
potvrzuje syrovy vzhled vyrobku. Chut’ a viiné¢ vyrobku byla ¢asto hodnocena jako nevy-
razna az jalova, toto tvrzeni muze doplnit Friedmaniv test. Pofadovou zkouskou byl zjistén
statisticky vyznamny rozdil v intenzité slané chuti mezi vyrobky A a C a B a C. Nejslan¢j-

$im byl zvolen selsky salam B, nejméné slany naopak vyrobek C.

U posledni série hodnocenych masnych vyrobku bylo zjisténo, ze konzistence jednotli-
vych vzorkil salamu Vysocina se lisi. Nejlépe byly hodnoceny vzorky A a C, vzorek B se
odliSoval v konzistenci na stupnici minimalné. Parovou porovnavaci zkouskou nebyl mezi
vyrobky shledén statisticky vyznamny rozdil v tuhosti. V ostatnich sledovanych senzoric-

kych znacich byly vzorky saldmt na stupnici oznaceni stejnou trovni jako velmi dobré.

Pii celkovém hodnoceni vyrobkl jednotlivych sérii trvanlivych salamti konsumentim
vice chutnali trvanlivé tepelné neopracované salamy, téméf vynikajici hodnoceni ve vSech
senzorickych znacich m¢l Paprikas firmy B, naopak u firmy C byl Paprika$ hodnocen jen
jako dobry. Tento vyrobek byl spotiebiteli zhodnocen pii porovnani s ostatnimi salamy
jako nejhor$i masny vyrobek. Pfi hodnoceni senzorickych znakd u TTNF byly pomérné
velké vykyvy pii posuzovani jednotlivych saldmi. Salamy TTO mély na druhou stranu
vSechny pomérné vyrovnané celkové senzorické hodnoceni. Posuzovatelé je oznacili na
stupnici pfevazné stejnou urovni jako velmi dobré. Nejhlie posoudili hodnotitelé vzorek

Selského salamu od firmy C.
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7.2 Vysledky chemické analyzy

Chemicka analyza probihala pro ovéteni deklarovanych hodnot danych vyhlaSkou u trvan-
livych masnych vyrobk.

7.2.1 Obsah celkového tuku v masnych vyrobcich

Tabulky uvadéji obsah tuku zjistény chemickou analyzou a umoziuji srovnani s udajem
deklarovanym vyhlaSkou. Z tabulek ¢. 14 a 15. vyplyva, ze hodnota nebyla piekroc¢ena

V Zadném z vyrobk.

Tab. 14. Obsah tuku namereny u trvanlivych tepelné neopracovanych fermentovanych

masnych vyrobkii (%)

- C 45,7 47,3 46,5 0,8 50,0
- E 46,5 47,0 46,8 0,25 50,0
- B 46,5 49,3 48,0 1,4 50,0
- E 49,5 50,3 50,0 0,4 50,0
- B 45,8 46,3 46,1 0,25 50,0
- A 51,7 48,2 50,0 1,75 50,0
- B 46,8 48,8 47,8 1,0 50,0
- D 42,7 42,6 42,7 0,05 50,0
- A 48,9 50,7 49,8 0,9 50,0

U série vzorkt Herkules byl zjistény rozdil u prvnich dvou vyrobkti maximalné do 6 %
tuku. V pfipadé vzorku firmy B z uvedenych hodnot vyplyva, Ze rozdil mezi prvnim a dru-
hym pokusem byl vice nez 25 % obsahu tuku. Tento vysledek ziejmée souvisi s nepfesnosti

pii navazovani, velikosti kouskil saldmu a promichani vzorku pti stanoveni susiny.
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V piipad¢ série pro vzorek Polian byl zjistény rozdil do 8 % tuku. V poslednim vzorku
salamu firmy A byl zjistény 35 % rozdil mezi prvnim a druhym stanovenim v obsahu tuku.
Tento vysoky rozdil ziejmée souvisi s nepiesnosti pii navazovani a vétsim vyskytem tuc-
nych ¢asti pii promichani susiny salamu.

Rozdil v obsahu tuku mezi stejnymi vzorky saldmu nebyl u Paprikdse firmy D
Vv jednotlivych pokusech vétsinez 4 % . V pfipadé stanoveni obsahu tuku u zbylych dvou

vzorku saldmu Paprikas byla zjiSténa odchylka do 20 % obsahu tuku. Tato odchylka mohla

wrwe

Tab. 15. Obsah tuku naméreny u trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobkii (%)

Nazev Fir- 1.pokus 2.pokus prumér smérodatna deklarovana
vyrobku ma odchylka hodnota (max.)
Vysodina E 30,2 28,9 29,6 0,65 50,0
Vysoc€ina B 37,5 37,7 37,6 0,15 50,0
Vysocina D 40,9 40,3 40,6 0,3 50,0

Selsky salam B 35,3 35,2 35,3 0,05 50,0
Selsky salam o 39,4 38,7 39,1 0,35 50,0
Selsky salam D 36,5 36,2 36,4 0,15 50,0

V ptipad€ stanoveni obsahu tuku u salamu Vysocina nebyla zjiSténa u vyrobkl firmy B
a D ne vice neZ 6 % odchylka. U tfetiho vzorku salamu Vysocina byl zjiStén 13 % rozdil
V obsahu tuku. To znamenad, Ze tato odchylka mohla byt zptsobena nepifesnosti pii navazo-

vani nebo pii stanoveni v laboratofi.
U posledni série pro vzorek Selsky salam byl maximalni rozdil v obsahu tuku do 7 %.

Pti srovnani hodnot obsahu tuku u trvanlivych masnych vyrobka jsem vychazela z vy-
hlasky ¢. 326/2001 Sb., zde jsou V piiloze 4 uvedeny tabulky obsahujici fyzikalni a che-
mické pozadavky urené masnym vyrobklim. V tabulce €. 10 jsou uvedeny jednotlivé
chemickeé 1 fyzikéalni parametry pro vybrané masné vyrobky. Pro praci m¢ zajimal obsah
tuku u 3 druh@ TTNF masnych vyrobkil (Poli€an, Herkules, Paprikas) a 2 TTO masnych
vyrobku (Selsky salam, Vysocina).
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Z vysledki stanoveni celkového obsahu tuku chemickou analyzou u vybranych druhti
masnych vyrobkl vyplyva, ze zadny ze salamt nepiekroc¢il maximalni deklarovanou hod-
notu. Maximalni deklarovana hodnota 50 % obsahu tuku byla zjisténa u TTNF masnych
vyrobkt. Jednalo se o dva vzorky salamu Polican. Jelikoz oba vyrobky limit nepiekrocily,

splnily tak chemické pozadavky pro salam Poli¢an stanoveny vyhlaskou.

7.2.2 Hodnoty rezidualniho mnoZstvi dusitanti v masnych vyrobcich

Chemickou analyzou jsem zjistila koncentraci dusitanii v masnych vyrobcich.
Z uvedenych tabulek vyplyva, Ze Zddna z hodnot neptekrocila limity stanovené vyhlaskou.
Podle vyhlasky ¢. 4/2008 Sb. je povolené rezidualni mnozstvi pro trvanlivé masné vyrobky

do koncentrace 50 mg.kg™.

Tab. 16. Namérené hodnoty absorbanci kalibracni rady p7i jednotlivych koncentracich

c(mgkg) | O 15 30 45 60 75 90

A 0 0,070 0,146 0,219 0,296 0,377 0,459

Graf ¢.1. Kalibracni kiivka
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Z kalibracni kiivky pomoci rovnice linearni regrese y = 0,0051 x — 0,0055 jsem pro

kazdy analyzovany vzorek vypocitala odpovidajici koncentraci dusitani.

Stanoveni rezidudlniho mnozstvi dusitant v masnych vyrobcich jsem vySetfovala u 15

vzorkl saldmt, ze 3 namétrenych hodnot absorbanci jsem stanovila primér.
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Az na mensi odchylky ve vysledcich absorbanci nebyl viditelny rozdil. Zjisténé hodnoty

uvadim Vv tabulce.

Tab. 17. Rezidualni mnozstvi dusitanii u trvanlivych tepelné neopracovanych masnych

C

0,039 8,7

vyrobkii

| N

| e

_ E 0,035 78
_ B 0,050 10,8
_ E 0,052 11,2
_ B 0,105 21,7
_ A 0,047 10,3
_ B 0,033 7,5
_ D 0,112 23,0
_ A 0,033 7,5

U trvanlivych tepelné neopracovanych masnych vyrobku bylo rezidualni mnozstvi dusi-
tanl pro vzorek Herkules pomérn¢ vyrovnané u vSech vyrobct. Koncentrace dusitani pro

vzorek Herkules se pohybovala okolo 10 %.

V ptipad¢ stanoveni dusitand u salamu Polican byla zjisténa koncentrace u 2 vyrobct
okolo 11 %. U posledniho vyrobce Poli¢anu z firmy B byla koncentrace dusitanti dvojna-

sobna.

U série vyrobkt pro vzorek Paprikas byla stanovena koncentrace dusitanti u firem B a
A 7,5 %. U vyrobce posledniho salamu Paprikas bylo zjisténo rezidudlni mnozstvi dusitanii

vice nez trojnasobné.
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Tab. 18. Rezidualni mnozstvi dusitanit u trvanlivych tepelné opracovanych masnych vy-

robkui

Nazev vyrobku firma Primér ¢ (mg.kg™)
Vysocina E 0,023 55
Vysocina B 0,025 6,0
Vysocina D 0,055 11,9

Selsky salam B 0,06 12,8
Selsky salam © 0,087 18,1
Selsky salam D 0,04 8,8

U trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobki bylo zjisténo rezidualni mnoz-
stvi dusitant pro vzorek Vysoc¢ina u firmy E a B okolo 6 %, u vyrobce D bylo stanoveno

rezidudlni mnozstvi dvojndsobné.

V ptipadé€ série pro vzorek Selsky salam bylo zjisténo rozdilné mnoZstvi dusitanti u
jednotlivych analyzovanych salamii. Zadna z koncentraci nepiekroéila 20 % rezidualniho

mnozstvi dusitanu.

Pouziti dusitanti v masnych vyrobcich ma za nasledek pomérné malé zbytkové mnoZstvi

(v praxi jen 10-20 %) povolené davky. Pouzita dusitanova smés je disledné kontrolovana.

Ze zjisténych hodnot vyplyva, Ze zadny z vyrobcl neptekrocil legislativni pozadavky
dané vyhlagkou. Povolené maximalni rezidualni mnozstvi dusitanti do 50 mg.kg™ bylo u

vSech analyzovanych vzorkl splnéno.

7.2.3 Hodnoty aktivity vody v masnych vyrobcich

Stanoveni aktivity vody u TTO a TTNF masnych vyrobku je dilezité predevsim
z diivoda zabezpeceni odpovidajici jakosti a udrznosti vyrobkl. Stanovena aktivita vody
deklarovana vyhlaskou nés informuje, ze pokud bylo u vyrobku dosazeno sniZeni ay pod <
0,93 , tak bylo s velkou pravdépodobnosti zabranéno nezadoucimu pomnozeni jednotli-

vych mikroorganismti.
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Naméfené hodnoty u jednotlivych vyrobkti uvadim v tabulkach.

Tab. 19. Hodnoty aktivity vody u trvanlivych tepelné neopracovanych fermentovanych

masnych vyrobkii

Nazev vyrobku Firma aw Vyhovuje/nevyhovuje
Polican A 0,837 Vyhovuje
Polican B 0,888 Vyhovuje
Poli¢an E 0,881 Vyhovuje

Herkules B 0,891 Vyhovuje
Herkules C 0,871 Vyhovuje
Herkules E 0,772 Vyhovuje
Paprikas A 0,866 Vyhovuje
Paprikas B 0,893 Vyhovuje
Paprikas D 0,853 vyhovuje

Hrani¢ni hodnota a,, u trvanlivych tepelné nefermentovanych masnych vyrobki nepre-

krocila hodnotu 0,93 , analyzované vzorky salamu vyhovuji deklarované hodnoté€ stanove-

né vyhlaskou.

Tab. 20. Hodnoty aktivity vody u trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobki

Nazev vyrobku Firma aw Vyhovuje/nevyhovuje
Selsky salam B 0,954 Nevyhovuje
Selsky saldm C 0,877 Vyhovuje
Selsky salam D 0,962 Nevyhovuje

Vysocina B 0,940 Nevyhovuje
Vysocina D 0,969 Nevyhovuje
Vysocina E 0,955 Nevyhovuje
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Ze zjisténych vysledki, které jsem stanovovala prostfednictvim piistroje NOVASINA
je znatelné, ze hranici aktivity vody stanovenou vyhlaskou 326/2001 Sb. splnilo 10 z 15
analyzovanych vzorki salamii. Hrani¢ni hodnota a,, nesmé¢la ptekrocit hodnotu 0,93, tuto

podminku nesplnily 3 ze 4 vyrobct trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobkd.

U vyrobce B nesplnil pozadavky Selsky saldm a Vysocina, u vyrobce D také Selsky

salam a Vysocina. Posledni vyrobce E nesplnil parametr u salimu Vysocina.

Podle Steinhausera (2000) ma vétSina mikroorganisma optimalni a,, vV hodnotach 0,99 —
0,95. Pti snizujici se hodnot¢ se schopnost ristu v zavislosti na ostatnich faktorech vyrazné
snizuje.

Hodnota aktivity vody byla ptekrocena celkem u 5 z 15 vyrobk, ale v Zadném piipade
neptekroc¢ila hodnotu 0,97. I kdyz muzeme fici, Ze zvySena hodnota aktivity vody nepied-
stavovala vyznamné nebezpeci pro spotiebitele, je pomérné alarmujici, Ze u 5 z 6 zkouma-

nych vzorkl nebyly splnény legislativni pozadavky.
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ZAVER
Senzorickou analyzou byly hodnoceny vybrané deskriptory masnych vyrobki. V ramci

zhodnoceni vysledkl bylo zjisténo, Ze posuzovateliim vice chutnaji trvanlivé tepelné neo-

pracované masn¢ vyrobky.

Pfi stanoveni obsahu dusitanti u trvanlivych masnych vyrobkii nebyla zjisténa piekro-

¢ena maximalni koncentrace dusitanti deklarovana vyhlaskou.

Dusitanova solici smeés se pfidava do masnych vyrobki pro zajisténi rizové barvy, pro-
toze latky vznikajici z dusitanti zabranuji Sednuti masnych vyrobkl zptusobené oxidaci
myoglobinu, ktery je pfirozenym svalovym barvivem. V ramci senzorické analyzy byla
provedena parova porovnavaci zkouSka na intenzitu barvy. Pfi této zkouSce bylo zjisténo,
Ze 4 vyrobky z 5ti od firmy B byly statisticky shledany za nejtmavsi. Vysoky obsah dusi-
tantl by m¢l byt obsazen u nejtmavsich vyrobki. Tato skute¢nost byla potvrzena u vzorku
salamu Herkules a Poli¢an od firmy B. Nepotvrzena byla u vyrobku Paprikas a Vysocina,
zde byly zvoleny jako vyrobky z nejvyssi koncentraci dusitant salamy firmy D. U posledni
série salaml pro vzorek Selsky salam byl zvolen jako nejtmavsi vyrobek od firmy C, zde
byla zjisténa 1 nejvyssi koncentrace dusitani.

Vysledky chemické analyzy celkového obsahu tuku v analyzovanych vyrobcich nepro-

kazaly poruseni limitu danym vyhlaskou.

Stanovenim aktivity vody u obou skupin trvanlivych masnych vyrobki, bylo zjiSténo,
ze parametry dané legislativou byly poruseny u 5 z 15ti vyrobkd. Problémy s aktivitou

vody byly zjistény pouze u trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobki.

Hodnoty stanovené vyhlaskou byly poruSeny u vyrobkd jen v pfipadé aktivity vody, ale

riziko z hlediska mikrobiologie je pro konsumenta zanedbatelné.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

aw aktivita vody

TTO trvanlivy tepelné opracovany
TTNF  trvanlivy tepelné nefermentovany
HZV  hovézi zadni vyrobni maso
VVbk  veptové vyrobni maso bez kiize
VL veprové libové

HSO hovézi specialné opracované
VSO veprové specialné opracované
HPV  hovézi pfedni vyrobni maso
BMK  bakterie mlécného kvaseni

RV relativni vlhkost

RVV relativni vlhkost vzduchu
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SEZNAM PRILOH
PI: Hodnoceni trvanlivého salamu

P II:

Stupnice pro hodnoceni trvanlivého salamu



PRILOHA P I: HODNOCENI TRVANLIVEHO SALAMU

Pohlavi: Muz nebo Zena (zaskrtni)
Zdravotni stav:

Hodina:

Datum:

1. Ktery z uvedenych vzorki trvanlivého salamu je tmavsi ?

A nebo B

B nebo C

A nebo C

Ktery z uvedenych vzorki trvanlivého salamu je tuzsi ?

A nebo B

2. Serad’te predloZené vzorky dle intenzity slané chuti. (1 — nejméné slany vzo-

rek, 3 nejvice slany vzorek)

Kod vzorku

Poradi vzorku

3. Proved’te hodnoceni senzorickych znakii: vzhled v nakroji, chut’ a viiné, kon-

zistence u vzorki trvanlivého salamu podle piedloZené stupnice.

Kod vzorku

Vzhled v nakroji

Konzistence

Chut’ a vuné

A

B




PRILOHA PII: STUPNICE HODNOCENI TRVANLIVEHO SALAMU

Vzhled v nakroji a vypracovani:

1 - vynikajici — fez leskly, hladky, barva fezu rizoveé-Cervend, jemné zrnéni, pfipousti se
ojedinély vyskyt malych vzduchovych bublinek, kofenénd, na skusu vyrobek vlacny

2 - velmi dobra — cCastéjsi vyskyt drobnych vzduchovych bublinek, fez leskly a hladky,
barva ¢erven0-hnéda, vyraznéjsi zrnéni, méné kotfenéna

3 — dobra — nepravidelné zrnéni, fez matny, vyskyt vétsiho mnozstvi vzduchovych bubli-
nek a dutinek, barva v nakroji rizové — Cervena az nasedla, malo kofenéna

4 — méné dobra — vyskyt velkého mnozstvi dutinek a bublinek, barva v nakroji nasedla az
nevyraznd, vyrazné zrnéni, nevyrazné kofenéna chut’, cizi ptichuté

5 — nevyhovujici — zrnéni nepftipustné, vyskyt vzduchovych bublin a dutin vétSich rozme-
1y, barva Sedd a nevyraznd, chut’ s patrnou cizi ptichuti, nepfijemna az odporna

Konzistence

1- vynikajici - typicka pro dany druh saldmu, pevna, dostatecné tuhd, pruzny charakter
2 - velmi dobra — mén¢ tuha, méné pevna, ale dostatecn¢ pruzna
3 - dobra — mekka, méné pruzna
4 - méné dobra — velmi m¢kka, malo pruzna, piili§ tuhd, rozpadava
5 - nevyhovuji — vyrazné mekka, nepruznd, vodnata, sucha

Chut’ a viiné:
1 - vynikajici — chut’ typickd pro dany druh saldmu, pfijemné aromatickd po pouzitych
surovinach, ptisadach a koufi, primérné az vyrazné¢ sland a vyraznéji kotfenénd, vyrobek
na skusu vlacny az kiehky
2 — velmi dobra — jemnd, méné vyrazna, jesté typicky aromaticka po pouzitych surovinach
a prisadach a koufi, mén¢ vyrazné kofenéna a slana
3 — dobra — vice nebo méné slana a kofenéna, slabé odchylky od optimalni chuti a viiné
4 — méné dobra — nevyrazné kofenéna a sland, nebo skoro nevyrazna chut’ a ving, malo
typickd, odchylky od optima, mirny cizi pach a pfichut
5 — nevyhovujici — vyrazné odchylky od optimalni chuté a viin€ vyrobku, necista, po zka-
zené suroving, vyrazné zménéna, chut’ nepiijemna az odporna, silny piebytek cizich pachii



