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ABSTRAKT
Abstrakt cesky

Tato prace se zabyva vlivem pfidavku ¢esneku na senzorickou a mikrobiologickou charak-
teristiku u tepelné opracovanych masnych vyrobkll v zavislosti na délce skladovani. Senzo-
rickou analyzou se posuzovaly vybrané ukazatele masnych vyrobki, a to vzhled na po-
vrchu, barva, vypracovani, vliing, konzistence, textura a chut’. Z mikrobiologického hledis-
ka se stanovoval celkovy pocet mikroorganismi. V praci bylo pouzito k senzorickému a

mikrobiologickému vySetteni 12 vzorki Libového parku a 12 vzorkd Cesnekové klobasy.

Kli¢ova slova: Tepeln¢ opracované masné vyrobky, ¢esnek, senzoricka analyza, celkovy

pocet mikroorganismu

ABSTRACT

Abstrakt ve svétovém jazyce

This work considers the influence of the addition of garlic on the sensory and
microbiological characteristics of heat-treated meat products depending on the length of
storage. There were reviewed selected indicators of meat products, namely the surface
appearance, colour, elaboration, goodness, consistency, texture and taste by sensory
analysis. The total number of microorganisms was determined from a microbiological
point of view. In the diploma work were used 12 samples of lean frankfurter and 12

samples of garlic sausage for sensory and microbiological examination.

Keywords: Heat-treated meat products, garlic, sensory analysis, the total number of

microorganisms
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UvVOD

Pro rist a vyvoj zdravého organismu je nezbytné naplnit zakladni nutri¢ni pozadav-
ky. Piiroda vybavila jednotlivé druhy takovymi mechanismy pro ziskavani energie, Které se
v daném prostiedi uplatnily nejlépe. Stavba traviciho traktu ¢lovéka anatomicky i fyziolo-
gicky odpovida moznostem vyuzit maso zvifat jako soucast stravy. Ve stfedni Evropé tvori
od nepaméti maso zvitrat pfirozenou slozku vyzivy ¢lovéka. Je totiz z nutri¢niho hlediska
velmi cennym zdrojem plnohodnotnych bilkovin, vitamini (zejména skupiny B), nenasy-
cenych mastnych kyselin a mineréalnich latek (mimo jiné obsahuje Zelezo, vapnik a zinek),
pottebnych pro zdravy rlst a vyvoj ¢lovéka. A je také vyznamnym zdrojem energie.Pradvem
je proto povazovano za nenahraditelnou slozku vyzivy, i kdyz je mozné (obtizn¢) zajistit

plnohodnotnou vyzivu i bez masa.

Masné vyroba ma velmi starou historii. Jiz v roce 228 pf. n. 1. se objevuji zminky o
zpracovani masa na masné vyrobky, a to v Athenaeové znamé kuchatce, nazyvané Deipno-
sophists. Zpracovani masa spocivalo pfedevSim v jeho nasoleni jedlou soli a v jeho mélné-
ni a michani se smési riznych bylin a domécich druhil kofeni. S postupujicim pokrokem a

dovozem riiznych druhti kofeni se sortiment masnych vyrobkt rozvinul.

Masné vyrobky maji dnes mezi potravinafskymi vyrobky, mimo cukrovinek, nejpo-
cetnéjsi sortimentni skladbu. S timto vyvojem se také stabilizovaly riizné druhy masnych
vyrobkll produkované v urcitych oblastech. Zvyklosti konzumenti masnych vyrobkl

dodnes ovliviiuji jejich produkci v jednotlivych oblastech 1 u nés.
S postupnym rozsifovanim sortimentu masnych vyrobku se stala masna vyroba nej-
tuku, drob, krve, pomocnych a pfidavnych latek na masné vyrobky a zahrnuje celou fadu

technologickych operaci a procest.

Cilem této diplomové prace je zjisténi, jak ovlivni pfidavek ¢esneku organoleptické
vlastnosti (vzhled na povrchu, barva, vypracovani, viin€, konzistence, textura, chut’) a sta-
noveni celkového poctu mikroorganismii u 2 druhti tepeln¢ opracovanych masnych vyrob-

kt v zavislosti na délce skladovani.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

11

|. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 12

1. Maso a masné vyrobky

1.1 Definice masa

Jako maso jsou definovany vSechny ¢asti t¢l zivocichil v Cerstvém nebo upraveném
stavu, které se hodi k lidské vyzivé. Nékdy se tato definice omezuje jen na teplokrevné
zivocichy. Vedle svaloviny (maso v uz$im slova smyslu) sem patii tedy i droby, Zivo¢isné
tuky, krev, kiize a kosti (pokud se konzumuji), ale také masné vyrobky. Droby jsou pak

definovany jako pozivatelné ¢asti, které nepatii do masa v jateéni upraveé (Pipek, 1995).

1.2 Vyznam masa ve vyzivé lidi a jeho spotieba

Maso je tradi¢ni nedilnou soucasti nasi stravy. Svou vyrovnanosti vyzivovych latek
je maso schopné kryt vétSinu nutri¢ni potieby ¢lovéka. Dlikazem jsou nejenom piesné ana-
lytické rozbory masa, ale 1 jidelnicek praveékych lovcti nebo v nedavné dobé 1 eskymaki ¢i
riznych badatelli anebo trose¢nikti. Naopak ¢lovek je dlouhodobé adaptovan také pro pii-
jem rostlinné potravy, kterd v kombinaci s masem dava nejlepsi pfedpoklady pro racional-

ni, vyrovnanou a zdravou vyzivu lidi (Steinhauser, 1991).

Jako soucast potravy piispiva maso podstatnym zplisobem na saturovani (nasyceni)
organismu zivinami. Na celkovém piijmu Zivin se podilelo maso a masné vyrobky v roce
1991 az 34 % podilem. Maso ma vysokou nutri¢cni denzitu (hustotu). Jde o jednu
Z moznosti vyjadieni nutri¢ni hodnoty potraviny. Nutri¢ni denzita je pomér obsahu Ziviny

k obsahu energie v hmotnostni jednotce potraviny (Staruch a Pipek, 2008).

Spotieba masa a masnych vyrobku mezi konzumenty je prubézné sledovana. Jeji
vySe zavisi zejména na ekonomickych moznostech, zvyklostech a nabidce na trhu.
V podminkach Evropy hraje spotieba masa vyznamnou roli z hlediska celkové spotieby
potravin. Nutri¢ni doporuceni povazuji primérnou denni spotiebu jiz asi 100 g za dosta-
te¢nou (rozumi se jedlého podilu masa a masnych vyrobku, pfednost ma maso a masné
vyrobky s nizkym obsahem tuku). Ro¢né by to piedstavovalo jen asi 40 kg na osobu (Rup-
rich, 1995).
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V roce 1998 byla primérnd svétova spotieba masa na osobu a rok 37,1 kg;
Vv rozvinutych zemich 76,5 kg; pti¢emz v Evropé byla spotiecba masa na osobu tiikrat vyssi
nez svétovy pramér (Steinhauser, 2000). Analyzou spotfeby masa a masnych vyrobkii,
provedenou v roce 1991, byla zjisténa zhruba nasledujici struktura spotieby v Ceské repub-
lice - maso k dalsi kulinarni Gpravé tvofilo asi 50 % a masné vyrobky asi 40 % z celkové

spotieby masa, masnych vyrobku a driibeze (Ruprich, 1995).

1.3 SloZzeni masa

Maso ma slozitou a velmi rtiznorodou histologickou strukturu, proménlivé chemic-
ké slozeni, technologické a organoleptické vlastnosti. Struktura i slozeni zavisi na zpui-
sobu Zivota, funkci jednotlivych Casti téla a na fad¢ intravitalnich vlivl (druh zvitat, ple-
meno, pohlavi, vék, zplisob vyzivy, zdravotni stav aj.), pribé¢hu posmrtnych zmeén i zptiso-
bu zpracovani. Pfevaznou slozku masa tvoii pfi¢n¢€ pruhovana svalovina, dale maso obsa-

huje tukovou (adiposni) tkan a vazivové ¢asti (Pipek, 2002).

Libova svalovina se skladd z vody, bilkovin, tukl (resp. lipidli), minerélnich latek,
vitaminu a extraktivnich latek. Na rozdil od jinych potravin obsahuje velmi malo sachari-

da, které se zahrnuji mezi tzv. bezdusikaté extraktivni latky (Pipek, 1995).

Dulezitym kritériem pii hodnoceni slozeni masa je pomér obsahu vody a bilkovin,

tzv. Federovo ¢islo. U syrového masa byva pomérné stalé a ma hodnotu piiblizné 3,5; u

wewvr

(Pipek, 2002).

1.3.1 Voda

Voda ma nejvétsi zastoupeni v libové svalovin€ (70 %). Obecné¢ plati, Ze obsah vo-
dy je 3,5 — 7,7 nasobku hmotnosti bilkovin. Na kazdy kilogram bilkovin, které télo synteti-
zuje, je potieba 3,5 — 3,7 kilogramti vody. Tukova tkan bézné¢ obsahuje 5 az 8% vody.
Maso s vysokym obsahem tuku ma mén¢ bilkovin a vody. Voda hraje vyznamnou roli pfi
zpracovani masa, protoze déle se voda ptidava pii vyrobé uzenatskych vyrobkl. Ztrata vo-
dy snizuje vynosy, ale je zddouci u suchych fermentovanych vyrobkti (Montana Meat Pro-

cessors Convention, 2001).
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1.3.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi slozkou masa z nutri¢niho i technologického hlediska.
Z hlediska nutri¢niho se jedna o tzv. ,,plnohodnotné bilkoviny* obsahujici v§echny esenci-
alni aminokyseliny. V Cisté libové svalovin€ se uvadi obsah bilkovin v rozmezi 18 -

22 % hm. (Cerny, 2000).

Rozdilné rozpustnosti bilkovin se vyuziva pfi vytvareni struktury masnych vyrobki.
Podle své rozpustnosti ve vode a v solnych roztocich a podle umisténi v jednotlivych sva-

lovych strukturach se rozd¢luji do tii skupin (Pipek, 2002):

e bilkoviny sarkoplasmatické - jsou obsazeny v sarkoplasmatu a jsou rozpustné
ve vod¢ a slabych solnych roztocich;

e bilkoviny myofibrilarni - tvoifi myofibrily a jsou rozpustné¢ v roztocich soli,
Vv deionizované vod¢ jsou nerozpustné. Tato skute¢nost je vyznamna pii tvorbé struk-
tury salamu;

e bilkoviny stromatické (bilkoviny pojivovych tkani) - nejsou rozpustné ani ve vode,
ani v solnych roztocich a jsou obsazeny ve vlaknech pojivovych tkani, které ve

svaloviné tvoii obaly svalovych struktur.

Obsah ¢istych svalovych bilkovin (tj. sarkoplasmatickych a myofibrilarnich) charak-
terizuje jakost masa a masnych vyrobkl (v zahraniéni literatufe se tato veli¢ina oznacuje
jako BEFFE). Obsah ¢istych svalovych bilkovin se nejcastéji stanovuje odeétenim obsahu
kolagenu od celkového obsahu "hrubych" bilkovin. Tento zptisob vSak neumoziuje zachy-
tit niz8i obsah svalovych bilkovin v pfipad¢€, Ze se do masnych vyrobki pfidavaji rostlinné
bilkoviny ¢i jiné slozky obsahujici aminoskupiny. Proto se jako vhodné&jsi ukazuje stano-
veni obsahu 3-methylhistidinu, ktery je zastoupen ve stalém poméru v myofibrilarnich bil-

kovinach (Pipek, 2002).

1.3.3 Lipidy

V mase jsou lipidy zastoupeny z nejvétsi Casti (90 %) jako tuky (triacylglyceroly),
vV mensi mife jsou pfitomny fosfolipidy, doprovodné latky aj. Obsah tuku v samotné svalo-
viné tvofi jen nékolik procent, vyssich hodnot se dosahuje, pokud jde o samotnou tukovou

tkan. Lipidy v mase obsahuji cenné nenasycené mastné kyseliny (Cerny, 2000).
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Tuk ma v mase vyznam z hlediska senzorického, je nosicem fady aromovych latek.
Lipidy se vyskytuji jednak pfimo ve svaloviné (intramuskularni tuk), jednak ve zvlastni
tukové tkéani (zasobni tuk). Z hlediska senzorického je vyznamny zejména intramuskularni
tuk, ktery ovliviiuje chutnost masa; zaroven zpusobuje, Ze maso je kiehké. Intramuskularni
tuk zpiisobuje na fezu svaloviny (mezi svalovymi vldkny) bilou kresbu, ktera se oznacuje
jako mramorovani a je dilezitym jakostnim znakem masa. Maso, které¢ ma vyvinuté mra-
morovani, je vice cenéno nez maso zcela libové, protoze je kieh¢i a ma 1 vyraznéjsi chut’.

Mramorovani ma vyznam zejména u kvalitniho hovéziho masa (Pipek, 2002).

Fosfolipidy, které tvoti jen maly podil obsahu vSech lipidu v mase, ptsobi ¢asto ja-
ko emulgatory tuku. Pti skladovani se vSak oxiduji snaze nez tuky. Vedle tuka a fosfolipi-
du obsahuje svalova tkan nékteré doprovodné latky, a to steroly, barviva a lipofilni vitami-

ny (Pipek, 1995).

Mezi vyznamné steroly patii cholesterol. Vyskyt cholesterolu ve stravé byva ¢asto
rozporuplné hodnocen. Kriticky byva hodnocen obsah cholesterolu, ktery vSak je obsazen i
v libové svaloving a jeho zdravotni dusledky jsou velmi ¢asto rozporné interpretovany (Pi-

pek, 2002).

Mezi barviva rozpustna v tucich, lipochromy, patii zejména karoteny (Zlutocerve-
né) a xantofyly (zluté). Zejména karoteny barvi tuk zluté az oranzoveé. Nékteré tuky, jako
vepiové sadlo a skopovy lij, jsou vSak az na vyjimky bilé, protoZe neukladaji karoteny.

Obsah lipochromti zavisi predevsim na slozeni krmiv a irovni vyzivy zvitat (Cerny, 2000).

1.3.4 Minerdlni latky, vitaminy, extraktivni ldatky

Mineralni latky tvoii zhruba 1 % masa a maji specifické funkce z hlediska meta-
bolismu i z technologického hlediska. Hoi¢ik ovliviiuje aktivitu enzymu ATPasy a ¢etnych
enzyml metabolismu cukri. Vapnik ma tlohu pfi svalové kontrakei a ucastni se reakci
srazeni krve; kromé toho ma vyznam jako strukturalni slozka kosti. Vapnik, hoic¢ik 1 jiné
vicemocné kationty se ucastni vytvareni pti€nych vazeb mezi fetézci bilkovin, a maji tudiz
vyznam pro strukturu masa a masnych vyrobkt. I kdyZ maso neni nejvyznamnéj$im zdro-
jem vapniku, pfesto pfispiva do znacné miry k jeho celkovému piijmu. Draslik je obsazen

v mase velmi vyznamng; jeho obsah pfitom koreluje s obsahem svalovych bilkovin. Zelezo
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je v mase piitomno v hemovych barvivech, volné v iontové formé, ve ferritinu aj. Jeho
vyznam zde je dan zejména jeho dobrou vyuzitelnosti pro lidsky organismus. Maso je i

vyznamnym a dobie vyuzitelnym zdrojem zinku (Pipek, 2002).

Maso je rovnéz vyznamnym zdrojem vitamini, zejména skupiny B. Dilezity je
predevSim vitamin Bi,, ktery se vyskytuje vyhradné v potravinach zivoc¢isSného piivodu.
Lipofilni vitaminy A, D a E jsou obsazeny v tukové tkani a jatrech. V zanedbatelnych
mnozstvich se vyskytuje vitamin C, vy3§i je jeho obsah pouze v jatrech a &erstvé krvi (Cer-
ny, 2000). S masem se dostdvaji do organismu konzumenta vitaminy soucasné

s bilkovinami, coz je dllezité pro jejich vyuzitelnost (Pipek, 2002).

Extraktivni latky jsou odvozeny od toho, ze jsou extrahovatelné vodou. Jejich ob-
sah je v mase pomérné maly. Jsou to napf. rozkladné produkty adenosintrifosfatu (ATP),
adenosindifosfatu (ADP), glykogenu aj. Vznikaji zejména v pribéhu posmrtnych zmén.
Maji vyznam pro vytvoteni typické chuti a pachu masa. Aby se vytvoftila plna chutnost

masa, je potiebné nechat je zrat dostate¢né dlouho (Cerny, 2000).

Sacharidy jsou vV zivocisnych tkanich obsazeny v malém mnoZstvi, zastoupen je
predev§im glykogen a produkty jeho odbouravani — tzv. glykolyticky potencial.
U vyCerpanych zvifat s nizkym obsahem glykogenu dochéazi jen k malému okyseleni,
a maso je proto malo udrzné. Rozkladné produkty nukleotidli, zeyména inosin a hypoxan-

thin maji vyznam pro chut’ masa (Pipek, 2002) .

Z dusikatych extraktivnich latek maji vyznam aminokyseliny (glutamin, kyselina
glutamova, glycin, lysin a alanin) a nékteré peptidy (karnosin, anserin, balenin
a glutathion). Pfi rozkladu masa nebo pii nékterych technologickych operacich vznikaji

dekarboxylaci aminokyselin toxické biogenni aminy (Pipek, 1995).

1.4 Druhy masnych vyrobki

Vzhledem k rozdilné technologii se vytvofilo n¢kolik zpiisobli rozdéleni masnych

vyrobkl, vychazejici v riznych statech z riznych hledisek, zejména podle pouzitych suro-
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vin, zpusobu vyroby a tudrznosti. Dfive se masné vyrobky z hlediska technologického

rozdelovaly takto (Katalog masnych vyrobki, 1973):

e Drobné masné vyrobky. Charakteristickym znakem této skupiny je, ze se vyrabéji
v kusech o malé vaze. Jednotlivé kusy se odd¢€luji bud’ pfevazovanim motouzem nebo
pretaCenim, pii¢emz kusy maji stanovenou vahu. Jsou vyrabény v piirodnich tenkych
stievech, ptipadné v umélych stfevech a jsou urceny k rychlé spotiebé vétSinou po

pfedchozim ohtati, nejlépe v pare. Lze je jen kratkodobé skladovat.

o Meékké salamy. Vyrobky této skupiny jsou vyrabény v ptirodnich a umélych obalech
o rizném prumeéru, ¢ast vyrobkl je vyrabéna ve tvaru toenych saldmi a ¢ast ve tvaru
narezovych (ty¢ovych) salami. ToCené salamy jsou urceny ke spotiebé po predchozim

ohfati, nafezové salamy se konzumuji ve studeném stavu, nejcastcji platkované.

e Trvanlivé masné vyrobky. Typickym znakem vyrobku této skupiny je jejich delsi
udrznost, dand skladbou suroviny a snizenym obsahem vody. Vyrobky jsou bud’ tepelné
opracované nebo uzené studenym kouiem s ndslednym zranim v susarn¢€. Obaly jsou
umélé u vyrobkl uréenych ke spotfebé ve studeném stavu nebo ptfirodni  u vyrobk

vhodnych ke spotiebé v teplém stavu po predchozim ohitéati.

e Specidlni masné vyrobky. Vyrobky této skupiny maji rizny charakter, avSak v zésad¢
se vyznacuji narocnou skladbou suroviny a tradi¢ni, aZ na malé vyjimky, rukodélnou

vyrobou. Jde o vyrobky vysoké jakosti.

e Varené masné vyrobky. Typickym znakem této skupiny je tepelné opracovani vare-
nim, a to jak hlavnich surovin, tak i hotovych vyrobkt. Vyrobky vyzaduji zvlasté pecli-
vé oSetieni a jsou urCeny k rychlé spottebé. Konzumuji se jednak za studena a jednak

po ptedchozi tepelné upraveé ohiatim nebo opecenim.

e Pecené masné vyrobky. Vyrobky této skupiny jsou charakterizovany tim, ze zrnény
prejt je tepeln€ opracovan peenim. Svym slozenim patifi tyto vyrobky mezi bézné kon-
zumni, uréené k rychlé spotieb¢ za studena nebo po predchozim ohtati, ptipadné ope-
¢eni.

e Uzena masa syrova a varena. Do této skupiny se zafazuji rizné druhy délené¢ho upra-

veného masa vepiového, vyjimecné 1 hovéziho, konzervovaného solici smési a uzenim.
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Nekteré z nich jsou jesté tepelné opracovany varenim a jsou urceny k piimé spotiebé

bez dalsi kuchynské upravy.

Uzené slaniny. Uzené slaniny se dodavaji v téchto trznich druzich: uzena slanina
s kiizi, uzena slanina bez klze, slanina paprikova, vyrabénd v mensich hranolkach a

dodavana ve spottebitelském baleni. Obdobné se dodava i paprikovy vateny lalok.

Ostatni masné vyrobky. Vyrobky této skupiny jsou znacné riiznorodé¢, nelze je zatadi
do zadné z predchozich skupin. Jsou ur€eny k rychlé spottebé po ptedchozi kuchynské

uprave

Masové konzervy. Pastiky, masa ve vlastni $t4vé a konzervované masné vyrobky,

pravé konzervy a polokonzervy.

Dle platné legislativy CR (vyhl. MZe &. 264/2003 Sb.) se vyrobKy déli na:

Tepelné opracované. Jde o takové vyrobky, u nichZ bylo ve vSech ¢astech dosazeno
pasteracniho ucinku, ktery je minimalné ekvivalentni zdhfevu na 70 °C v jadfe po dobu
10 minut. Teplota vyrobku pii skladovani je maximalné 5 °C. Sem patii tradi¢ni drobné
masné vyrobky (parky, Spekacky, klobasy...), mekké salamy (gothajsky, Sunkovy, to-
¢eny, Junior...), vafené vyrobky (jitrnice, jelita, tlacenky, jatrovy salam...), tzv. specia-
lity (debrecinské pecen€), uzend masa (pokud bylo dosazeno piislusného pasteracniho

ucinku), sekana aj.

Tepelné neopracované urcené k primé spotirebé bez dalSi apravy. Zachovavaji si
typickou chut’ syrového masa, jejich vyroba je vSak naro¢na na dokonalou hygienu a
zachovani chladiciho fetézce. Proto 1 U téchto vyrobkli nesmi teplota pii skladovani
prekrocit 5 °C. Chladici fetézec musi dodrzet i konzument. Z obvyklého sortimentu

sem patii napt. Cajovky.

Trvanlivé tepelné opracované. U téchto vyrobkt je dalSimi zakroky (sniZeni aktivity
vody - suseni) dosazeno zvySeni udrznosti. Tato Gdrznost je stanovena na dobu mini-
maln¢ 21 dni pfi teplotdch do 20 °C a relativni vlhkosti vzduchu do 85 %. Dobte vyro-
beny trvanlivy salam vSak vydrzi podstatné vice — i nékolik mésict pii pokojové teplo-

té. U trvanlivych vyrobki je stanovena maximalni hodnota aktivity vody ay =
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0,93. Ze znamych vyrobktli sem patii turisticky trvanlivy saldm, Vysocina, selsky salam
aj. Vzhledem k tomu, Ze tyto salamy jsou vyrobené susenim, je nutné je uchovavat
V suchu, pokud mozno bez stiidani teplot, kdy mtize dochéazet k oroseni povrchu a na-

slednému plesnivéni. Proto mtize uchovani v chladni¢ce nékdy ¢init problémy.

Fermentované trvanlivé salamy nejsou na rozdil od pfedchozi skupiny tepelné opraco-
vany — udrznosti je dosazeno snizenim pH (tvorba kyseliny mlé¢né) a naslednym suse-
nim. Z tradi¢niho sortimentu sem patii Poli¢an, uhersky saldm, cabajska klobdasa, lo-
vecky salam, Herkules aj. Podminky pro jejich skladovani jsou podobné jako u pted-

chozi skupiny.

Masné polotovary. Jsou urcené k tepelné kuchynské uprave; jsou to tepeln€ neopraco-
vand masa nebo smési mas, dalSich surovin a pomocnych latek. Typickymi polotovary
jsou klobasy urcené ke smazeni nebo zapékani do tésta — napt. vinné nebo bilé, smési
na piipravu sekané apod. Do této skupiny patii i vSechna uzend masa, u nichz nebylo
béhem uzeni (a vlastné soucasného tepelného opracovani) dosazeno parametrti pozado-
vanych pro skupinu tepelné opracovanych vyrobkl — takové maso lze konzumovat az
po tepelné Uprave. Tyto vyrobky lze skladovat pii teplotdich max. 5 °C a jen po omeze-

nou dobu (obecné krat$i nez u tepelné opracovanych vyrobki).

Masné konzervy. Jsou to vyrobky, u kterych bylo dosazeno tepelného ucinku odpovi-
dajiciho F121 = 10. Jde o maso, masné vyrobky, popf. i kombinace s dal§imi potravina-
mi hermeticky uzaviené v obalu (sklo, plech i plast), které bylo v autoklavu (za pietla-
ku) vysterilovano na vyse uvedeny sterila¢ni efekt. Pfi takovém zakroku jsou inaktivo-
vany mikroorganismy vcetné spor. Jsou udrzné dlouhou dobu pii teploté mistnosti,
konkrétni podminky skladovani urcuje vyrobce na obale. Tradi¢ni je veptfové nebo ho-
vézi ve vlastni §tave, nékteré parky nebo buity v konzervé, jatrové pastiky (sterilova-

né), luncheon meat aj.

Polokonzervy se vyrabé&ji podobnym zptsobem jako konzervy, nespliuji vSak pozada-
vek sterilacniho Ucinku. Lze je proto skladovat za nizsich teplot po krat$i dobu — kon-
krétni hodnoty stanovuje vyrobce a uvadi na obale. Bézny byva pozadavek 3 me¢-
sice pii teplotach do 15 °C. Sem se fadi velka ¢ast parkd v konzervé (pokud nepatii

mezi konzervy), Sunky v plechovych, popt. plastovych obalech.

1.5 Vyroba tepelné opracovanych masnych vyrobki (TOMY)
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1.5.1 Zasady vyroby

Masny vyrobek je vyrobek z masa mladych jate¢nych zvitat veterinarné hygienicky
posouzenych a urcenych k vyzivé lidi. Masa miiZou byt zpracovana syrova nebo varena,
smichana v rizném pomeéru, s riiznymi piisadami nebo bez piisad, okofenéna apod. Plni se
do rznych ptirodnich nebo umélych obalil a rizné se tepelné opracovavaji. Podle vybéru a

zpracovani masa maji kromé nalezité nutricni hodnoty také priméfenou trvanlivost (Kolda,

1985).

Obr. ¢. 1: Schéma vyroby drobnych masnych vyrobki (Anon, 2007)

1. Pfijem surovin '

2. Skladovani surovin

4. Navazovani surovin

5a. Koreni ! y

5b. Dusitanova sol.

5. Kutrovani, michani

smeés

7. Narazeni do obal( 6. Vybér a pfiprava

8. Uzeni '
10. Tepelné opracovani

11. Chlazeni '

obalii

12. Baleni, etiketovani

13. Expedice '

1.5.2 Suroviny pro vyrobu TOMV
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Maso jatecnych zvirat

Hlavni surovinou pro masné vyrobky je samoziejm¢ maso. Pouziva se vyrobni ma-
so, které vznika jako vedlejsi produkt po vybourani nejcennéjSich svalovych partii pro vy-
sek, pro mnohé vyrobky (napft. Sunka) se vSak pouziva i Cista svalovina. Obvykle se kom-

24

dalsich piisad (Pipek, 2002).

Hovézi vyrobni maso pouzivané pti produkci masnych vyrobkl jako spojka nebo
prat se ziskava z celych jate¢né opracovanych t¢l skotu pii bourani pro vyrobni a vysekové
ucely. Vybourané a vykosténé hovézi maso se tiidi HSO (hovézi maso zadni specialné
opracované - zbavené tukové tkang, slach a blan ), HPV (hovézi piedni vyrobni - z pied-
nich i zadnich ¢tvrti, bez vétSich ¢asti jadrného loje, bez hrubych §lach, dale sem patii bla-
kyty a plece, ptipadné z nizkého rosténce a svickové, bez hrubych blan, Slach a nezpraco-
vatelné¢ho odpadu, bez velkych lozisek loje — max. do 1 cm). U hovéziho masa se objevuje

déleni na 5 tfid Hi-Hs podobné jako v zahrani¢i (Budig a Klima, 1995).

Prat je vykosténé Cerstvé hoveézi maso, rozfezané na jemno, osolené solici smési a
jemné¢ vymichané za pomoci ledu a vody, aby se zvysila pojiva vlastnost bilkovin (Kolda a

kol., 1985).

Veprové vyrobni maso je tfidéno v zasad¢ na Sest druhii: VSO (veprové specidlné
opracované maso z kyt), VL (vepifové maso libové z kyt a peceni), VL Il (vepiové maso
libové z pleci a krkovic), VVb.k. (vepfové maso vyrobni bez kize), VVs.k. (vepifové maso
vyrobni s ktizi), syrové hi‘betni sadlo a veprové kiize (Budig a Klima, 1995). Vedle tra-
di¢niho déleni se objevuje déleni na 11 tfid V1-V11 podobné jako v zahrani¢i (Pipek,

2002).

Spolecenstvo feznikli a uzendit vydalo Katalog vysekovych a vyrobnich mas
(2004) - vepiové a hovézi maso. Podle této literatury se vepfova vyrobni masa déli na 10
kategorii, oznacenych V - 1 az V - 10 a hovézi na 5 kategorii (H - 1 az H - 5). U kazdé¢ této

vyrobni kategorie je uveden popis suroviny, obvyklé pouziti, stary nazev a chemické hod-
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noty (obsah vody , tuku, celkové svalové bilkoviny, vazivové bilkoviny a Cisté svalové

bilkoviny) v %. Toto detailn&jsi ¢lenéni zakladni vyrobni suroviny (zejména chemické pa-

rametry) umozni produkovat standardni finalni vyrobky.

Mechanicky separované maso. Pii mechanické separaci masa se ziskd vétsi podil
masa, zaroven se umoziuje vykost'ovat maso jen "nahrubo", zbytky masa se pak docisti na
zminénych separatorech. Pro separaci masa byla vyvinuta fada zafizeni pracujicich na né-
kolika principech. V podstaté se maso a kosti rozdrti a masova pasta je pak vytlaCovana

pies specialné feSena sita, a tak oddélena od kosti (Pipek, 2002).

Pitna voda

Voda v masném pramyslu ma dvoji funkci. Je to jednak piima slozka masného vy-
robku, kterd umoziiuje jeho lepsi zpracovani a dodava vyrobku zddanou $t'avnatost, jednak
slouzi k myti zatizeni v masné vyrob&. Musi svou jakosti odpovidat svou jakosti normé pro
pitnou vodu CSN 86 0611 (Klima, 1984). Specialnim pozadavkem masné vyroby na vodu
urc¢enou pro michani (jako pfimou ptisadu do vyrobku) je nizka teplota, ktera je dilezita pii
mélnéni na modernich mélnicich zatizenich. V takovém ptipad¢ je nejlepsi ptidavat pitnou

vodu ve formé& Supinového ledu (Budig a Klima, 1995).

Sl a solici smési

Chlorid sodny se pivodné pouzival pro dosazeni udrznosti, pozdé&ji zvyraznéni
chuti; dnes je soleni vyznamné zejména z technologického hlediska — siil zvySuje rozpust-
nost myofibrilarnich bilkovin, a tim se podili na vytvofeni struktury masnych vyrobki. I
dnes ovSem pfispiva chlorid sodny k tdrznosti snizenim hodnoty a,,. Naproti tomu jsou
dnes tendence solit mén¢ s ohledem na zdravotni doporuceni. Samotnym chloridem sod-
nym se v masné vyrob¢ soli jen omezen¢, vétSinou se piidava ve smési s dusitanem. Neni-li
ptitomen dusitan, dojde pfi zdhfevu ke zméné barvy na Sedohnédou v dusledku premény
myoglobinu na hemichromy. Oproti béZnym salamim maji vyrobky bez dusitanii také spe-
cifickou chut’ a aroma. Samotna jedl4 siil se pfidava do slaniny, bilych a vinnych klobas, do

vetsiny vaifenych masnych vyrobkt aj. (Pipek, 2002).
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Dusitanova solici smés (rychlostl) je solici smés pro kratkodobé rychlé nakladani
nebo nasoleni masa. Sklada se z 99,4 % chloridu sodného a 0,5 az 0,6 % dusitanu sodného
(NaNO,). Obsahuje také stopy fepného cukru, skrobovy cukr a $krobovy sirup suchy, cel-
kem asi 0,8 % z hmotnosti soli. Mlze ji vyrabét zavod, jemuz ministerstvo zdravotnictvi

povolilo tuto vyrobu (Kolda a kol, 1984).

Vytvofeni ruzové barvy masnych vyrobkii spoc¢iva v reakci dusitand s hemovymi
barvivy, kdy se zabrani oxidaci Zeleza v hemu pfi tepelném opracovani. Zjednodusené lze
tento slozity komplex reakci vysvétlit takto: Nejprve dojde k redukci dusitanu v kyselém
prostfedi na oxid dusnaty. Tato redukce muze nastat plisobenim redukénich ¢inidel véetné

samotné¢ho myoglobinu;
NO,” + Mb + H* —— NO + MetMb*[OH"]

vznikly oxid dusnaty pak reaguje s dalsi molekulou myoglobinu za vzniku nitroxymyo-

globinu;
NO + Mb —— MbNO

metmyoglobin vznikly v prvni reakci je zpétné redukovan bud’ chemicky (donorem elek-
trond jsou SH-skupiny bilkovin), nebo biochemicky.Tepelnym opracovanim nebo okysele-
nim dochazi k odtrzeni globinu od nitroxyhemu a vytvaii se nitroxyhemochrom. Zaroven
pii tepelném opracovani denaturuji bilkoviny, zptistupni se SH-skupiny, které pak redukuji
vytvoireny MetMb. Vznikly myoglobin pak mtze byt vyuzit pro tvorbu nitroxyhemochro-
mu (Pipek, 2002).

Ptidavame-li dusitany do masnych vyrobkl, musime striktné dodrzet jejich nejvyssi
povolené davkovani a zejména nejvyssi povolené rezidualni mnoZstvi ve vyrobcich, stano-

vené vyhlaskou ¢. 4/2008 Sb.

Koveni
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Kofeni jsou rizné produkty rostlinného ptivodu, které se vyznacuji intenzivni vini a
slouzi k ochucovani potravin. V masné vyrobé urcuje pridavané koteni charakteristickou
chut’ jednotlivych vyrobku. Ziskava se ususenim a rozemletim raznych ¢asti rostlin. Mala
¢ast koteni je domaciho ptivodu (paprika, kmin, majoranka aj.), velkd cast je ptivodem

z tropickych a subtropickych kraji (Budig a Klima, 1995).

V poslednim obdobi je ve velké oblibé u vyrobct masnych vyrobkli pouzivani teku-
tych kotenicich smési. Jde o smési riznych druhti kotfeni, vody, emulgéatort a konzervanta.
Pro vyrobu téchto smési se pouzivaji kvalitni extrakty kotfeni. Maji Sirsi uplatnéni, daji se
pouzit pro ochuceni fady masnych vyrobkt (parkt, mékkych i trvanlivych salamt) (Val-

chat a Bittner, 2005).

Nékteré druhy kotfeni obsahuji latky, které maji mikrobicidni nebo mikrobiostatic-
kou ucinnost (fytoncidy), a tim mize mit pfidavek kofeni i pfiznivy vliv na mikrobidlni

jakost (Kolda, 1984).

Bilkovinné prisady

V masné vyrobé se ve stale vétSi mife pouzivaji rizné bilkovinné piisady. Pro pou-

zivani téchto ptisad jsou tii zakladni divody (Klima, 1984):

a) zvySeni nutri¢ni hodnoty masnych vyrobkd;

b) zlepSeni technologickych vlastnosti zpracovavané suroviny a ztoho vyplyvajici

zlepSeni senzorickych ukazateld hotovych vyrobki;

¢) davody ekonomické

Bilkovinné ptisady jsou bud' rostlinného nebo zivocisného pivodu. Z rostlinnych

bilkovin jsou nejvice vyuzivany bilkoviny Soji. Vyrabi se ve tfech jakostnich druzich,
podle obsahu bilkovin - obohacena sojova mouka (50 % bilkovin), koncentraty (70 % bil-
kovin) a izolaty (90 % bilkovin). Dal$i pouzivanou bilkovinou je pSeni¢na bilkovina — le-
pek, ktery vsak nema nejvhodnéjsi vlastnosti jak po strance nutricni hodnoty tak i po stran-
ce technologickych vlastnosti. Vedle téchto dvou druht byla snaha vyvinout i dal$i druhy

bilkovin, napt. z hrachu nebo z nékterych druhu olejnin (slune¢nice, fepky, bavinikovych
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semen, brambor apod.). Z zivodiSnych bilkovin nachéazeji nejvétsi uplatnéni bilkoviny
mléka. Nejdostupngjsi je susené mléko, které obsahuje asi 33 % bilkovin a 55 % laktosy.
Pti vys§im piidavku se uplatiiuje sladka chut’ laktosy a pii zahtivani na vyssi teploty do-
chazi k hnédnuti vyrobku tzv. Maillardovou reakci. Proto je snaha pfipravit rizné koncent-

raty s obsahem bilkovin 70 az 90 % a s nizkym obsahem laktosy. Nejuzivanéjsi je kaseinat

sodny (Budig a Klima, 1995).

Kolagenni bilkoviny — nejrozsifenéjsi kolagenni bilkovina z hlediska vyroby mél-
nénych masnych vyrobki je z vepfovych kiuzi, nejcasteji ve formé kiizové emulze. Svymi
specifickymi vlastnostmi maji vyuZiti zejména u vyrobku, kde je potieba zvySeni elasticity,

zlepseni krajitelnosti a soudrznosti (Budig a Mathauser, 2007).

Polysacharidy

Ptidavaji se do nékterych vyrobkl pro zvyseni stability - vaZou uvolnénou vodu,
bobtnaji a vytvareji gely. Pouziva se zejména Skrob (bud’ v Cisté podobé, nebo jako soucast
pSeniéné mouky), dale netradi¢ni polysacharidy, jako napt. karagenany, bramborova
vlaknina aj. (Pipek, 2002).

Cukr

Cukr se pridava predevsim pro zjemnéni chuti a dale pro Zadouci probarveni vyrob-

kt. Pouziva se rafinovany cukr fepny nebo titinovy, nejvhodnéjsi je cukr krystalovy (Kli-

ma, 1984).

Polyfosfaty

Polyfosfaty se pouzivaji pro zlepseni konzistence masnych vyrobku, popt. pro zvy-
Seni vaznosti vody u kusovych masnych vyrobki. Jsou to latky, které zvysuji rozpustnost
svalovych bilkovin, hlavné ve stadiu rigoru mortis, kdy jsou svalové bilkoviny nejméné
rozpustné. Piidanim polyfosfatli se dosdhne opétného zvySeni rozpustnosti az na uroven

masa teplého (Budig a Klima, 1995).
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Barviva

Byla navrzena fada nahradnich pfirodnich barviv: betanin (E-162), koSenila (E-
120), ryze fermentované plisni Monascus aj. Piidavek barviv mtize pfispet ke zlepSeni
vzhledu — z hlediska etiky jde vSak ve vétSiné piipadd spiSe o podvod, kdy se vytvaii do-

jem, Ze vyrobek obsahuje hodné libové svaloviny (Pipek, 2002).

Askorbova kyselina

Pro zlepSeni vybarveni a stalosti barvy se pfidava askorbova kyselina nebo jeji sod-
na stl. Redukuje dusitan a tim napoméha k lepSimu vybarveni vyrobku. Ale protoze ma
siln¢€ kyselou reakci a tim dochazi ke snizeni pH a tim padem i vaznosti mas, doporucuje se

pouzivat jeji sodnou sill — askorbat sodny (Klima, 1984).

1.5.3 Soleni masa

Soleni masa je slozity technologicky proces, skladajici se z fady fyzikdln¢ chemic-
kych, chemickych a mikrobidlnich pochodl. VétSina dalezitych smyslovych jakostnich
ukazatelll masnych vyrobkd, jako je chut’, Stavnatost, konzistence, intenzita a stalost vy-

barveni, zavisi ve zna¢né mife na zpiisobu soleni potraviny (Klima, 1984).

Solenim a nakladanim masa a masnych vyrobku rozumime ptidavek jedlé soli nebo
dusitanové solici smési pfimo k masu nebo do dila mélnénych masnych vyrobkt nebo ve
formé laku (bud' naloZenim nebo nastiiknutim) (Budig a Klima, 1995). Pfidana stl ma fadu
funkci — dodani pfiméfené slanosti, ovliviiuje rozpustnost svalovych bilkovin (které zajis-

t'uji vaznost vody), uplatiiuje se 1 konzervacni ucinek .
Zpisoby soleni masa (Kolda a kol., 1985):

1. na sucho — maso nasolené, vykosténé hovézi a vepiové maso se na
vhodném zafizeni promicha se solici smési a peclivé se stlaci do nadob

K tomu urcenych;
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2. kombinované — maso nalozené, nasoli se jednotlivé ¢asti masa, urovna-
ji se do kadi a za 3 az 6 dnu se zatizi a zaliji ldkem (tj. roztokem soli a
vody) o vhodné koncentraci,

3. do laku — maso volné vlozené, na sucho nasolené maso se urovna do
kadi, jejichz dno posypeme jedlou soli a po 24 hodinach se zalije lakem
0 koncentraci 8 — 14 % , po 3 az 4 dnech se zakryji vikem a zatizi,

4. po Kkrevnich cestach a do svaloviny — maso ,,nastiikané®, nastfikuje se
bud® dutou jehlou nebo za pouziti vicejehlovych zafizenich
s odpérovanymi jehlami lakem o koncentraci 14 — 22 % a uklada se do
kadi do ldku o koncentraci 8 — 24 %.

Prostup soli do masa se mlze urychlit tim, Ze se maso soli v pruibéhu mélnéni. U
dokonale rozmélnéného masa, za pouziti dusitanové solici smési, trva probarveni i proso-
leni nékolik sekund, maximalné jen nékolik minut. Toho se vyuziva pfi ptipravé dila na
saldmy a drobné vyrobky z Cerstvého nepiedsoleného masa. Maso se soli az pii mélnéni
suroviny na kutru nebo jiném mélnicim zafizeni. K dokonalému rozpusténi svalovych bil-
kovin potfebnému k ziskani vaznosti (tj. schopnosti masa vazat vodu vlastni 1 pfidanou) je

nutné ptidat nejméné 2,5 % dusitanové solici smési (Klima, 1984).

1.5.4 Mélnéni a michani

Podstatou mélnéni je maximalné mozné rozmélnéni svalovych vlaken masa a tim
uvolnéni svalové bilkoviny, kterd méa schopnost vazat vodu. Cim vice je bilkovina rozmél-
néna, tim vice je schopna pojmout vody. Vzniklé masné dilo je potom schopno tuto vyva-
zanou vodu udrZet béhem tepeln¢ho opracovani i v hotovém vyrobku, kde zajistuje jeho

Stavnatost a kiehkost (Domlétil a Kozler, 2007).

Rozmélnénim svaloviny jsou porusena svalova vldkna, uvoliuji se myofibrilarni
bilkoviny, které se po pfidavku soli stavaji rozpustnymi a méni se na zakladni bilkovinny
roztok, popf. rozvétvenou strukturu (matrix), v niz jsou dispergovany dalsi ¢astice dila,

zejména kapicky tuku, ulomky svaloviny a vaziv. Pfi denaturaci bilkovin (zdhfevem nebo
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ucinkem soli a snizenim hodnoty pH) se tento bilkovinny roztok pfeméni na gel, vytvoii se

sit’ pficnych vazeb a tim pevna struktura saldmu (Pipek, 2002).

Michani zahrnuje slozity proces, pii némz se z vétSich kusti masa rozmélnénim a
promichanim s vodou, soli, kofenim a jinymi pfisadami ziskava hotové dilo. ,,Dilo* se
sklada z jemn¢ mélnéného podilu piipravené¢ho vétSinou z jednoho nebo vice druhlt mas,
tzv. spojky a z kouski krajené nebo nahrubo zrnéné tukové tkané¢ nebo svaloviny ruzné
velikosti, tzv. vlozky. Principy mélnéni lze rozdélit do nékolika skupin podle pozadované-
ho stupné rozmélnéni a podle pouzitého zafizeni. Jemnéjsi mélnéni umoznuji Fezacky,
stupent rozmélnéni se tidi velikosti otvord v fezaci desce. Pii mélnéni na fezacce je maso
mélnéno prevazné stithanim. Jeden bfit pfitom tvoii ostrd hrana otvoru v fezaci desce, dru-
hy bfit ostii fezaciho noze. Maso je podavacim $nekem vtlaceno do otvoru v desce a potom
odfiznuto rotujicim nozem. Vedle vlastniho fezani je maso v feza¢ce mélnéno i rozmacka-
nim a roztiranim. Pomér zpsobi mélnéni pfitom zavisi na velikosti otvorti v desce a ha
ostrosti a konstrukci fezacich elementd, tj. desky a noze. U vétSich otvorti se maso mélni
pfevazné stiihanim, ¢im jsou otvory mensi, tim se maso vice rozmackéava a roztirad. Kost-
kovacky jsou specializovana zafizeni k fezani syrového hibetniho sadla (Spekovky), libo-
vého masa a dalSich surovin, na kosticky zvolené velikosti. Kostkovani zaruCuje systém
vodorovnych a svislych rovnych nozi, ptes které je surovina postupné protlacovana. Mo-
derni separacni FezaCky maji zafizeni na odstrafiovani tuhych castic (Slach, chrupavek,

kousku tvrdé ktize, ulomki kosti, cizich predmétt)(Kopiiva a kol., 2002).

Dalsi intenzivnéjsi rozmélnéni se provadi na kutrech, koloidnich mlyncich, mélni-
cich dezintegratorech apod. Pii tomto mélnéni jiz dochazi ke znacnym zméndm ve struktu-
fe masa. Na Kutru je soucasné dosazeno mélnéni a michani dila. Kutr je zafizeni sestava-
jici z oto¢né misy, v niz se na hiideli ota¢i srpovité noze, které rozsekavaji masitou surovi-
nu a zaroven vznikajici dilo i promichavaji. Pon¢kud jiny princip se uplatiuje na koloid-
nich mlyncich, mélnicich dezintegratorech, pribéznych kutrech. Surovina se zde jen ¢as-

te¢né stfiha, hlavné€ se roztira mezi statorem a rotorem mélniciho zatizeni (Klima, 1984).

Dilo, resp. finalni masné vyrobky, musi mit ur¢ité zarucené, stalé, standardni slo-
Zeni, v minulosti dané normami (CSN), v souasné dobé prohlagenim o shodé&. Soucasny
trh, zejména velkoodbératelé¢ (fetézce), pozaduje standardni slozeni. Vzhledem
k proménlivému slozeni vychozich surovin nelze zajistit standardni jakost masnych vyrob-

kt pfi zachovani stalého poméru jednotlivych druht masa. Proto je nutné vyuzivat nékteré
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zpusoby, jak slozeni surovin (nebo dila) upravit tak, aby sloZeni finalnich vyrobki bylo
stalé, standardni, ¢imZ je zajiSténa i relativni stalost technologickych vlastnosti. Jednou
Z moznosti je detailni, pfesné tfidéni masa na mnoho skupin (syst¢ém S1-S11 a R1-R5
v SRN); tento systém je pracny a vhodny spiSe pro mensi podniky. Druhou moznosti je
surovinu analyzovat a sloZeni upravit na zakladé hmotnostnich bilanci. Soucasné je
z ekonomického hlediska mozné upravovat pomér jednotlivych surovin tak, aby materialo-

vé naklady byly nizké pti zachovani jakosti findlniho produktu (Pipek, 1992).

1.5.5 Plnéni a narazeni do obala

Hotové zamichané dilo se plni do vhodnych obaltl, které slouZzi ptedevsim jako obal
technologicky, tj. dodava vyrobku charakteristicky tvar a velikost a nékdy slouzi i jako obal
prepravni. V technologickych obalech se vyrobky tepelné opracovavaji (Budig, 2009). Na-

razenim rozumime plnéni mélnéného a zamichaného dila do pruznych obalt (Klima 1984).
Jako obaly mohou slouzit (Budig, 2009):

» prirodni obaly — hovézi krouzkova sdirana stfeva, veptova sdirana stfeva,
tenkd skopova sttivka (tzv. ,,strunky*), konzumuji se s vyrobkem a propous-
t&ji snadno aromatické slozky udiciho koute 1 vodni paru, jsou na n¢ kladeny

vys$$i naroky na hygienickou (mikrobiologickou i fyzikalni) nezdvadnost;

> jedla kolagenova sti‘eva — pro jejich vyrobu je klihovka — Stipenka, oproti
pfirodnim oballim jsou tuzsi, méné elasticka, dodavaji se v roubicich fasné-
na z diivodu vysoké produktivity nardZeni, jsou propustna pro koui i vodni
paru;

» celulézova (celofanova) stifeva — jsou elasticka a pro udrzovani tvaru jsou
zesilovana rostlinnymi vlakny, jsou propustna pro vodni paru, kyslik a kouf,
ale pokud jsou lakovana, potom nepropousti plyny ani vodni paru, dodavaji
se v roubicich barvena ¢i nebarvena, nejpouzivanégjsi jsou celofanové obaly
zesilené orientovanou bunicinou znamé jako faserové (fibrosni) obaly — jsou

pevné a maji diferencovanou propustnost pro kout a vodu;
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» plastové obaly — jsou vyrabéna z riznych materiald: vicevrstvé koextrudo-
vané, polyamidové (PA), polyvinyldenchloridové (PVDC), polypropylenové
(PP), polyesterové, polyethylentereftalatové (PETP), polyethylenové (PE),
folie a sacky, kazdy z materidlli ma své specifické vlastnosti, vytvaii bariéru
vUci pasobeni okolnich vlivi s zavieni stieva sponou umoziuje prodlouzeni
udrznosti vyrobku, jsou optimalizovany pro styk s potravinou, zajistuji pev-
nost, tvar, pruznost, bariérové vlastnosti pro prostup vodnich par a kysliku,

zabarveni a potiskovatelnost;

» textilni obaly — tvarove imituji pfirodni obaly vétSich rozmért (slepé stievo,
méchyt, konecnice apod.), poskytuji dobrou zauditelnost a regulovatelnou

prostupnost vodnich par, maji piisobivy rustikalni vzhled.

Konecny vzhled hotového vyrobku je ovlivnén i zpisobem narazeni dila do obalu.
Jde ptedevSim o pevnost nardzeni. Pti pfiliSném naplnéni stteva mize pfi tepelném opra-
covani vlivem rozpinani dila obal popraskat a mohou vzniknout trhliny v dile. Oproti tomu
pfi nedostate¢ném naraZeni dila do obalu je vyrobek svrastély a asto mezi obalem a dilem
vznikaji podlitiny, kde se shromazd’uje uvolnéné §tava a vytaveny tuk. Pouzitim vakua pfi
nardZeni se odstrani okem postifehnutelné dutinky, takZe je nakroj hladsi a vzhledné;si

(Klima, 1984).

Podle pouzitého zptsobu, kterym je dilo vtlacovano do obalu, rozeznavame nasle-

dujici typy naradzecek (Budig a Klima, 1995):

» naraZecky pistové - pracuji periodicky

» narazefky Snekové — pracuji kontinualné

» kontinualni narazecky s lamelovym ¢erpadlem

» narazecky se zubovym ¢erpadlem

Drobné masné vyrobky se vétSinou oddé€luji na jednotlivé nozky nebo pary nozek. Dfi-
ve se tak provadélo ru¢né pietdiCenim narazeného stieva nebo prevazovanim. V dneSni
dobé jsou nardzky vybaveny tzv. pfetdCenim zatizenim, které se pii nardzeni stdle otaci a
tim se oddéluji jednotlivé nozky (Klima, 1984). Narazené vyrobky se rovnaji na hole tak,
aby se nedotykaly, vkladaji se do udirenskych vozikl nebo kleci a piesouvaji se do udirny

(Kolda a kol, 1984).
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1.5.6 Uzeni

Uzeni mizeme definovat jako zptasob konzervace a aromatizace nékterych potravin,
hlavn¢ masa, antimikrobialnimi (hlavn¢ formaldehyd) a antioxida¢nimi (fenoly) slozkami
kouie, ktery vznika spalovanim a suchou destilaci tvrdého dieva, napt. buku. Konzervacné
plsobi i ¢astecné vysuseni povrchu a tepelné opracovani. Udi se studenym kouiem 0 tep-
loté cca 20° C (tepelné neopracovavané salamy), koufem teplym asi 60° C (slaniny a uze-
na masa) a horkym kouiem teplotou 80 - 90° C (drobné masné vyrobky, mékké a trvanli-
vé salamy). Kouf obsahuje i skodlivé kancerogeny (3,4-benzpyren). Pii bézné pouzivanych
teplotach hoteni dieva (do 350° C) vznika minimalni mnozstvi téchto latek (Budig a Kli-

ma, 1995).

Uzeni masa a masnych vyrobku patii k zakladnim technologickym postuptim
Vv masném pramyslu. Pies jeho znaény vyznam a skute¢nost, ze se uzeni pouziva pro zada-
nou upravu potravin jiz od davnoveku, je tento technologicky postup zalozen pfedevsim na
empirickych poznatcich. V poslednich 30 letech se vyzkum v celém svéte zaméfil na ob-
jasnéni zakladnich pochodl probihajicich pfi uzeni potravin a na zlepSeni a zdokonaleni

technického vybaveni udiren a vyvijeca koute (Rusz, 1984).

Udici kouF je slozita disperzni soustava, obsahujici plynnou spojitou fazi, v niz
jsou rozptyleny ve formé¢ aerosolu tuhé a kapalné Castice. Hlavnimi slozkami koufe jsou
(kromé Ny, O,, CO; a vody, které se podileji pouze na ptenosu tepla) alkoholy (methanol),
aldehydy (formaldehyd, fural), ketony (aceton), kyseliny (mravenci, octova), fenoly (guaja-
kol, syringol, eugenol aj.), dale estery, pyridin aj (Pipek, 2002).

Proces uzeni horkym koufem vV modernich komorovych udirnach probiha ve tiech ne-
bo ctyfech etapach. Pokud se jedna o uzeni masného vyrobku z masa soleného dusitanovou
solici smési az béhem michani, kratce pfed uzenim, je vhodné pouzit Ctyfetapovy proces

(Kopfiva a kol, 2002):

1. etapa — vybarvovani, pouziva se teplota kolem 40° C a vysoka relativni vlhkost
(probihaji chemické a biochemické procesy v dile, které podminuji vznik charakte-

ristické barvy vyrobku, stabilizované naslednym tepelnym opracovanim),
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2. etapa — osuSovani, pouziva se teplota 60 — 85° C, nizka relativni vlhkost za inten-
zivniho pfivodu Cerstvého vzduchu,

3. etapa — uzeni, se provadi pfi teploté 65 — 85° C, relativni vlhkosti nad 50 %, nejlé-
pe 70-85 % za ptivodu koufte,

4, etapa — ovareni, pouziva se teploty 72 — 78 °C, vysoka relativni vlhkost 80-95 %,

pfip. za piivodu pary.

1.5.7 Tepelné opracovani

Jednou z velmi dulezitych technologickych operaci v masné vyrobé je tepelné opra-

covani. To ma nésledujici zdkladni cile:

» dosazeni o¢ekavanych senzorickych vlastnosti vyrobku spojenych se zménou jejich

struktury a barvy,

» prodlouzeni udrznosti vyrobku tepelnou devitalizaci ¢asti ptitomnych mikroorga-

nismi a inaktivaci enzymd.

Efekt tepelného opracovani je mozné rozdélit podle pouzitych teplot na pasteraci a ste-
rilaci. Pfi bézné masné vyrobé se pouziva nizsich teplot (70 - 80° C) a dosazeny efekt je
pasterace, tj. pfedev§im usmrceni vegetativnich forem mikroorganismu, hlavné patogen-
nich. Vyssich teplot, nad 100° C, se pouziva prakticky pti sterilaci konzerv, kdy dojde
nejen k usmrceni vegetativnich forem, ale i spor ptritomnych mikroorganismi (Budig a
Klima, 1995). Pro dosazeni Gdrznosti masnych vyrobki se dle soucasné legislativy poza-
duje takovy zahiev, kdy je ve vSech Castech vyrobku dosazen minimalni tepelny ucinek

odpovidajici ptsobeni teploty plus 70° C po dobu 10 minut (vyhl. ¢. 326/2001).

Pti tepelném opracovani masnych vyrobkli se méni charakter masa — bilkovin: malo
stravitelné nativni bilkoviny teplem méni strukturu a stavaji se 1épe stravitelnymi pro lidsky
organismus. Tento nevratny proces se nazyva tepelna denaturace bilkovin (Rusz. 1995).
Budig a Klima (1995) uvadéji, ze s denaturaci souvisi 1 koagulace bilkovin. Rozpustné
bilkoviny ztraceji svoji rozpustnost a pii koagulaci vytvaieji pevné, pruzné gely, coz je

vyznamné pro soudrznost a pevnost, krajitelnost hotového vyrobku.
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Masné vyrobky se tepelné opracovavaji bud’ béhem uzeni, nebo pii ovareni ve vod¢
nebo pare (vafené masné vyrobky aj.), pfipadné pe¢enim v horkém vzduchu (sekand). Vy-
jime¢né se vyuziva odporového ohfevu pii piimém prichodu proudu masnym vyrobkem
(parky Bivoj) nebo mikrovinného ohfevu. Po zahfevu je nutné vyrobky fadné vychladit
(kombinace studené¢ho vzduchu a sprchovani vodou), ¢imz se jednak rychle prekona kritic-
ka oblast 20 — 40 °C, pfi které miize dochazet k pomnozeni piipadné ptezivajicich mikro-
organismu, nebo dokonce mohou vykliCit a pomnozit se sporulaty. Vychlazenim se zaro-
ven omezi odpar vody u vyrobkil v propustnych obalech (pfirodni stieva klihovka), zabrani
se tak nepcknému zvrasnéni povrchu a snizi se hmotnostni ztraty, které maji nemaly eko-
nomicky vyznam (Pipek, 2002). Po vychlazeni se vyrobky uchovavaji pfi chladirenskych
teplotach.

1.5.8 Baleni a expedice

Masné vyrobky v technologickych obalech se dopravuji volné uloZeny v istych
pfepravnich nadobach z vyhovujiciho zdravotné nezavadného materidlu. Masné vyrobky
vyrabéné bez technologického obalu musi byt pied vlozenim do pfepravniho obalu zabale-

ny do celofanovych nebo jinych vhodnych piiteza (Budig a Klima, 1995).

Baleni masa a masnych vyrobkti v modifikované atmosfére (MA) patii
V soucasnosti k béZné pouzivanym postupiim chranicim produkty béhem skladovani pfed
nezaddoucimi zménami chemickymi, fyzikalnimi i mikrobiologickymi. Ocekavané ucinky
baleni v MA jsou dva, tj. eliminace oxidoredukénich zmén a inhibice nezddoucich mikro-
organismu. Hlavnimi faktory ovliviiujicimi udrZnost masa a masnych vyrobki jsou mikro-
biologické zmény a déle déje enzymové a chemické, zejména oxidace tuku a zména barvy.
V praxi se pouziva bud’ vakuové baleni, nebo baleni v ochranné atmosféfe (HanuSova a

Dobias, 2009).

Masné vyrobky urcené ke krajeni a vakuovému baleni musi byt pted krajenim do-
konale vychlazeny na 0 © az plus 10° C. Hotové vyrobky se ve vyrobnim zavod¢ skladuji
jednak v meziskladu hotovych vyrobk, jednak ve vlastni expedici. V meziskladu hotovych
vyrobkil se vyrobky skladuji zavéseny v kosich nebo vozicich. V expedici se vyrobky skla-

duji bud rozvésené nebo ulozené do piepravniho obalu. V naSich pfedpisech se za optimal-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

ni podminky pro skladovani masnych vyrobku povazuji teplota plus 4 az plus 8° C a rela-
tivni vlhkost 75 - 80 % (Budig a Klima, 1995).

1.5.9 Zavady pri vyrobé

Kolda (1985) uvadi, ze pti vyrobé drobnych masnych vyrobkit mohou vzniknout

tyto zavady:

a)

b)

d)

povrch vyrobku je svétle zlatohnédy — v udirné nedostate¢né zabarveny (aromati-
zovany) vyrobek byl dovaren ve vodé nebo vlhké pare bez koufte, je patrny nedosta-

tek odbornosti;

povrch vyrobku se svétlymi nevyuzenymi skvrnami na obalu — vyrobky se pfi
uzeni vzajemné dotykaly; nedbald prace;

vyrobek je nadmérné §tavnaty — je zkraceny pti michani, suroviny byly nevhodné
sestaveny, je v ném mnoho pfidané vody, maso je nedostatecné vychlazené, je patr-
na mala odborna zkuSenost;

vyrobek ma na povrchu zménénou barvu — je zapateny, byl jesté teply dlouho

navrstven v prepravkach, balen apod.;

nestejnomérné kusy — nebyl dodrzen technologicky postup;

1.5.10 Hygienické podminky vyroby

Maso je velmi citlivou potravinou a uz odedavna existovali v jeho produkci né¢jaké

kontrolni systémy, zabezpecujici jeho zdravotni nezavadnost. Empiricky si nékteré narody

vypracovali své systémy slouzici k predchazeni onemocnéni z potravin a implementovali je

V podobé¢ zakont. Kontrolni systémy jsou vzdy na trovni t¢ dané¢ doby a tomu odpovida 1

jejich efekt. V ptipadé zakonnych uprav je jednoduché zdkony upravovat na zakladé sou-

casnych védeckych poznatkii a podle pozadavkl doby (Bystricky a Mathé, 2000).
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Hygienicky Fetézec zacina zdravim zvitat, pokracuje piepravou a porazenim zvifat,
po nichz nasleduje jejich zpracovani. Rizika kontaminace predstavuji personal, prostory,
vzduch, vyrobni zafizeni, pracovni nafadi aj. Dodrzovani zasad provozni a osobni hygieny
je tedy nesmirné dulezité. Jelikoz hlavnim zdrojem tspéSnosti zpracovatele masa je doko-
nald hygiena vyroby a jakost findlnich vyrobku, progresivni vyrobci sami realizuji vice, nez
jsou platné nafizeni. Zdravotni a hygienickou nezdvadnost svych produktu opiraji o vypra-
covani a dodrzovani Systému analyzy nebezpeci a kontroly kritickych kontrolnich ochran-
nych bodu a jejich monitorovani - HACCP koncept nebo systém fizeni kvality ISO 9002
(Budig a Klima, 1995).

Veterinarnim a hygienickym dozorem se dovrSuje Gsili vyrobcti, aby maso a
masné vyrobky byly zdravotné a hygienicky nezavadné a aby mély potiebnou biologickou
hodnotu. Nesméji vzbuzovat odpor a nesmé&ji byt neznamého ani podeziclého pavodu.
K vyrobé a upravé vyrobkl se sméji pouzit pouze chemické latky jen toho druhu a
Vv takovém mnozstvi a za takovych podminek, které jsou schvaleny. Pracovnici, pfichazeji-
ci do ptimého styku s potravinami nebo s predméty bezprostredné slouzicimi k pfimému
styku s témito potravinami, musi aktivné pfispivat k vytvareni a ochran¢ zdravych podmi-
nek pii zajistovani vyzivy obyvatelstva a za tim tcelem si osvojovat potiebné znalosti.
Dozor se musi provadét tvaréim zptasobem, iniciativné a s dirazem na predvidavost a pre-

venci zdravotnich, hygienickych, nutri¢nich a tim i ekonomickych $kod (Matyas, 1995).

2. Cesnek (Allium sativum)

2.1 Taxonomie
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Zakladem klasifikace (systematiky) biologickych systéml (taxonomie) je jejich
zatazeni do rozli¢nych systémovych jednotek (taxonomickych jednotek, taxonti) podle zvo-

lenych vlastnosti a zankt (Vodrazka, 1996b).

Tab. & 1: Védecka klasifikace cesneku (wikipedia, 2011)

Védecka Kklasifikace
Rige: rostliny (Plantae)
Podiise: cévnaté rostliny (Tracheobionta)
Oddéleni: krytosemenné (Magnoliophyta)
Ttida: jednodé&lozné (Liliopsida )
Rad: chiestotvaré (Asparagales)
Celed: Cesnekovité (Alliaceae)
Rod: cesnek (Allium)

2.2 Puvod a historie

Cesnek a cibule jsou lidstvu zndmé od nejstarsi historie a patii mezi prvni kultivo-
vané rostliny. Ve stepnich oblastech Stfedni Asie byl znam pted 6 000 lety. Odtud se po-
stupné rozsitil do dalsich &asti Asie, zejména do Ciny, dale do oblasti Stiedomoii, do Afri-
ky a do stiedni Evropy (Kollar, 2007). Nejstarsi nalezy zbytkid ¢esneku v nasi oblasti po-
chézeji z Moravského krasu u Adamova (Valchat, 2008). Dnes se péstuje na celém svéte;
nejvét§im producentem je Cina nasledovana Indii, Thajskem, Egyptem, Jizni Koreou, Spa-

nélskem, Tureckem a USA (Mayer a kol., 2004).
Cesnek jako soudast pokrmi i jako lé¢ebny prosttedek byl pouzivan uz
V nejrannéjSim staroveéku (Kolar, 2007). Jiz ve starém Egypté dostavali lidé pracujici na

stavbé pyramid pevny piid€l cesneku, aby ztstali zdravi a vykonni (Mayer a kol., 2004).


http://cs.wikipedia.org/wiki/Biologick%C3%A1_klasifikace
http://cs.wikipedia.org/wiki/Rostliny
http://cs.wikipedia.org/wiki/C%C3%A9vnat%C3%A9_rostliny
http://cs.wikipedia.org/wiki/Krytosemenn%C3%A9
http://cs.wikipedia.org/wiki/Jednod%C4%9Blo%C5%BEn%C3%A9
http://cs.wikipedia.org/wiki/Ch%C5%99estotvar%C3%A9
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Cesnekovit%C3%A9
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Cesnek
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V Egypté se 1 ¢esnek pouzival v procesu mumifikace mrtvol a byl ur¢itou dobu pouzivan i
jako platidlo (Kolar, 2007). Také fimsti vojaci dostavali cesnek jako soucést stravy ,,na

podporu bojového nadseni* (Valchat, 2008).

V antice nalézame u Hippokrata, Dioskurida a Plinia obsdhlé popisy jeho 1é¢ivych
Gginkd. Rimsky 1éket Dioskurides (1. stol. n. 1.) pfedepisuje Eesnek nejen na posileni trave-
ni resp. proti zazivacim potizim, nybrz i jako prostiedek proti otravdm pochézejicim
z kousnuti hadem nebo zvifetem a z piti zkazené vody, ale i jako prostiedek proti nachla-
zeni a koznim problémim (Mayer a kol., 2004). Hildegarda z Bingenu zduraznovala, Ze
¢esnek miize své sily uplné predat jen syrovy (Saum a kol, 2008). Ve stfedovékych recep-
tech lze Casto Cist, ze byval pouzivan i jako afrodiziakum. Pravdépodobné jiz v pradavnych
dobach se k silné ¢picimu cesneku vdzalo mnoho povér; byl véSen nad dvefe a do oken
(Mayer a kol., 2004). V 19. stol. Louis Pasteur zkoumal antibakterialni u¢inky cesneku a

vojensti Iékari jim 1€€ili vale€na poranéni (Reader’s Digest Vybér, 2001).

V dobé, kdy jesté neexistovala hromadna vyroba antibiotik, se ¢esnek Casto pouzi-
val na potlaceni riznych infekci (Valchat, 2008). AZ objev sirnych slou¢enin majicich bak-
tericidni ucinky, vysvétlil desinfek¢éni u€innost pii stfevnich onemocnénich (Skornakov a

kol. 1988).

2.3 Charakteristika

Je to vytrvala rostliny se slozenou cibuli, z niz vyrtstad 30 az 100 cm vysoky a do
poloviny vySky listnaty stvol s dlouze pochvatymi, asi 1 cm Sirokymi ¢arkovitymi listy,
které jsou svrchu Zlabkovité a maji Sedavé zelené zbarveni. Stvol je zakonc¢en chudym ku-
lovitym okolikem drobnych, dlouze stopkatych, nazelenale az riizové bilych kvéta. Celé
kvétenstvi, v némz jsou mimo kvéty i cetné, nanejvys 1 cm dlouhé a Cervenofialové zbar-
vené rozmnozovaci cibulky, je pted rozvitim kvéti uzavieno v dlouhém bélavé zbarveném
blanitém toulci. Kvete od Cervna do srpna, ale mnozi se zpravidla vegetativné¢ pomoci
»wStrouzkii“, coz jsou jednotlivé rozdélené pacibulky slozené cibule, kryté obalem z vétsiho
poctu bilych blanitych Supin (Rubcov a Benes, 1984, 1985). Strouzky tvofi palici a miize
jich v ni byt az 20 (obvykle jich byva 12). Palice jsou zralé pro sklizeii po 4 — 6 mé&sicich ,
kdy se susi na slunci (Valchat, 2008).
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Cesneky se tradi¢né déli na pali¢aky a nepali¢aky. Pali¢akim vyrista pravidelng
kvétni stvol, nesouci i pacibulky a jejich slozené cibule nejsou pfili§ pocetné. Nepali¢aky
jsou sterilni, nevytvareji viibec kvétni stvol a cibule mohou mit slozeny z velkého mnozstvi

strouzkt (i pfes 30) (Skornakov a kol., 1988).

2.4 Chemicka skladba ¢esneku

Lécebné efekty, pach i dalsi vlastnosti ¢esneku jsou dany obsahem chemickych 1a-
tek ve strouzcich. Cerstvy strouzek obsahuje 65 % vody, 28 % uhlovodant (pfedev§im
polymerd ovocného cukru), 3 % bilkovin a aminokyselin, 1,5 % vlakniny, 0,5 % mineral-
nich latek (jod, brom, chlor, selen, zinek, zelezo, sira, nikl, fosfor, vapnik, draslik, mangan,
hot¢ik, méd’), vitaminy (Bi, By, Bs, kyselina listova, C, A, D) a 2 % uc¢innych latek. Ty
délime do dvou skupin: v prvni jsou zastoupeny slou¢eniny siry, druha skupina siru neob-
sahuje. Slouceniny s obsahem siry zdsadné ur€uji pach a chut’ ¢esneku (Kolar, 2007). Ex-
trakt ¢esneku obsahuje allicin a diallyldisulfat, jejichz prekurzorem je aminokyselina s-(+)-

alyyl-L-cysteinsulfoxid, tzv. alliin (VeliSek a Hajslova, 2009).

wevr

Je to dusikata latka, kterd nepachne. Teprve po poruseni pletiva (proto je tfeny Cesnek
ucinnéjsi nez krajeny nebo vareny vcelku) se alliin enzymaticky $té€pi na baktericidni alli-
cin a pachnouci latky (Skornakov, 1988). Alicin ptisobi toxicky na viry, bakterie i parazity,
ma tedy daleko $irsi pisobnost nez jakékoliv Sirokospektralni antibiotikum. Navic plisobi i
na mikroby, které jsou vici antibiotikiim rezistentni. Kilogram ¢esneku obsahuje asi 2,4
gramu alliinu (Kolar, 2007). Velmi silné antibioticke G€inky fytoalexind jevi n&které slou-
Ceniny siry, predevsim derivaty thiosulfonové a thiosulfinové kyseliny, derivaty isothio-
kyanatl a jejich synteticky pfipravena droga. Mezi nejprostudovangjsi fytoalexiny patii

allylester allylthiosulfonové kyseliny, zvany allicin (Vodrazka, 1996a).

Allicin vznikly pfi naruseni ¢esnekovych bunék (krajenim, mackanim, drcenim,
kousanim), neni stabilni a pomérné rychle se méni. Ze zkuSenosti vime, Ze rozdrceny ces-
nek dosti brzy ,,vyCichne*. Rozklad allicinu urychluje teplo a vafenim z n¢j vznika ajoen.
Ajoen plsobi antitromboticky a proti plisnovym infekcim na kizi. Jinym produktem che-
mické zmény allicinu je napt. diallyldisulfid, ktery se uplatiuje pii tvorbé krevniho barviva

hemoglobinu. Fermentaci ¢esneku vznika s allicinu allycystein, ktery je ochrannym fakto-
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rem jaternich bunék a ma brzdici ucinek na rist bunéénych kultur z rakoviny prostaty (Ko-

lar, 2007).

2.5 Pouziti ¢esneku

Cesnek je vyznamnou lé¢ivou rostlinou. Jeho uéinky jsou skuteéné iroké. V prvé
fad¢ jsou znamé i potvrzené silné antimikrobidlni a antimykotické ucinky, prokézané ptiso-
bici na celé spektrum ptvodci infekénich onemocnéni (Staphylococcus, Salmonella, Shi-
gella, Streptococcus, Mycobacterium tuberculosis, Candida albicans a dalsi). Bylo doka-
zano, ze allicin je G¢inny proti mnoha grampozitivnim i gramnegativnim bakteriim jesté pfi
fedéni 1 : 100 000. Dale plisobi ¢esnek na travici organy. V nich ¢esnek brzdi hnilobné a
kvasné procesy, normalizuje stfevni mikrofloru, ni¢i choroboplodné bakterie a plisné€, po-
maha vypuzovat parazity a ulevuje pfi bolestech bticha spojenych s nadyméanim a plynatos-
ti. Rovnéz podporuje vyluovani travicich enzymi a tvorbu Zluce. I kdyz cesnek pomaha
snizovat hladinu cholesterolu a zvySuje jeho vylu¢ovani zluéi, zpisobuje také zrychleni
odtoku zluce, a tim pisobi preventivné proti Zlu¢nikovym kamenlim. Pozivanim ¢esneku
1ze hodnotu cholesterolu snizit aZ téméf o 10 procent (Mayer a kol., 2004). Mnoho vy-
zkumt dokazuje vliv ¢esneku na snizeni tlaku krve (Lorencova, 2007). Vliv na stfevni pe-
ristaltiku zavisi na koncentraci Cesneku, pficemz nizs§i davky zesiluji tonus stfevni stény a
urychluji vyprazdiovani. Vysoké davky jsou naopak vhodné pii prijmech. Nemén¢ dilezi-
tou oblasti ptsobeni je kardiovaskularni systém. V posledni dobé byva uvadén také vliv

¢esneku na prevenci rakoviny (Valach, 2008)

Neni nutno zdlraznovat v§eobecné znamou skute¢nost, ze pouze Cerstvy cesnek ma
vSechny své blahodarné zdravotni G€inky. Vatenim ¢i pe€enim se jeho ti€innost sniZi o vice
nez 90 %. Po kuchaiské uprave ziistava zachovan pouze Ucinek na snizeni srazlivosti krve
v cévach a na sniZeni krevni hladiny cholesterolu. Proto také jakékoliv firemné vyrabéné
Cesnekové nahrazky ¢i extrakty ve formé tablet, pilulek, sirupti, kapek jsou jen velice ome-
zeng ucinné. Jedinou jejich vyhodou je, ze jsou prosty typického ¢esnekového pachu (Kol-
lar, 2007).

Néktera 1éciva obsahujici latky ¢esneku jsou upravena tak, ze nepachnou. Jsou ur-
¢ena pacientiim, ktefi Cesnekovy pach nesnaseji. Pti uzivani ¢esneku dochéazi (rovnéz i pii

jidle ¢esnekem bohaté¢ kotenénych pokrmi) k vydychavani a vypoceni nepiijemné pach-
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noucich latek (diallyldisulfidi), proto jeho Sir§i pouziti v terapii je omezovano spiSe ze

spoleCensko-estetickych divoda (Jirdsek a kol., 1986).

V masné vyrob¢ i v kuchynich je mozno pouzit riizné formy Cesneku: platky, pra-
Sek, zlomky, emulze, silice, Cerstvy a pasty. V masnych vyrobcich je ¢esnek nepostradatel-
nym kofenim. Pfidava se do vétSiny drobnych masnych vyrobki, hlavné je nepostradatelny
Vv klobasach domaciho typu (ostravskd, moravska, paprikova). Také do ostatnich druhii
masnych vyrobki se ptidava pro svou typickou pfichut’ a rovnéz se dava i na povrch vy-
robki jako dekorace. Cesnek tedy ziistava stale oblibenym a popularnim kotenim (Valchat,

2008).

3. Senzoricka analyza

3.1 Definice senzorické analyzy

Senzorickou analyzou potravin rozumime smyslové hodnoceni potravin, které zahr-

nuje zpracovani vysledkli centrdlnim nervovym systémem. Je provadéna bezprostiedné
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lidskymi smysly (bez pouziti ptistrojii) a probiha za takovych podminek, aby byly zajistény
objektivni, pfesné a reprodukovatelné vysledky (Pokorny a kol., 1999a).

3.2 Princip senzorické analyzy

Pti senzorickém hodnoceni se vyuziva vSech lidskych smysli, nejcastéji chutového
a Cichového, ale i zrakového, sluchového, hmatovych smysli, smysli pro chlad, teplo a
bolest. Posuzovani vkladanim do Ust se nazyva degustace a komplexni vjem s nim spojeny
se oznacuje jako ,,flavour (¢esky termin zatim neexistuje) (Pokorny a kol., 1999b). Osoby,
které se aktivné zucastiiuji senzorické analyzy, se nazyvaji hodnotitelé nebo posuzovatelé
(mezinarodnim terminem asesofi). Soubor téchto osob se nazyva porota. Jako konsument
se oznacuje hodnotitel, ktery neni specialné odborn¢ vzdélan, takze jeho nazory a postoje i
vysledky hodnoceni jsou blizké nazorim a vysledkiim skute¢nych spotiebitelii (konsumen-

tl) (Pokorny a kol., 1999a).

3.3 Faktory majici vliv na smyslové vnimani

Na smyslové vniméani ma vliv mnoho riznych faktor, které 1ze shrnout do téchto
skupin (Pokorny a kol., 1999a):
» vliv vnéjsiho podnétu;
» vliv prostiedi pii smyslovém vnimani;
» vliv vnimajici osoby, kde se uplatiiuji tyto stranky: a) vlivy fysiologické;

b) vlivy psychické;
¢) vlivy socialni.
3.4 Podminky pro senzorické posuzovani

Podminky pro senzorické hodnoceni se voli takové, aby se co nejvice odstranily
rusivé vlivy a zlepsila se tak pfesnost stanoveni a aby se dosahlo objektivnich, vzdjemné

srovnatelnych vysledka (Pokorny a kol., 1999b).
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3.4.1 Mistnosti

Podminky pro senzorické hodnoceni jsou uréeny mezinarodni normou CSN ISO
8589 — Obecnad smérnice pro usporadani senzorického pracovisté. Popisuje pozadavky
na usporadani zkusebni mistnosti, pfipravny a kancelaie a specifikuje podminky (JaroSova,

2001).

Mistnost uréena pro hodnoceni musi byt Cistd, prostorna, dobfe vétratelnd
a bez jakychkoliv pachd. Stény maji byt jasné, svétlé barvy (svétle krémové nebo téméft
bilém odstinu). Intenzivni zbarveni stén, obrazy, napisy a jina uprava pisobi rusivé. Podla-
ha a pracovni stoly maji byt pokryty hladkou, lehce omyvatelnou hmotou bez spar a
z materialu, ktery neabsorbuje pachy (Pokorny a kol., 1999b).

Osvétleni mistnosti ma byt rovnomeérné, o konstantni jasnosti, dostate¢né intenzity a
stalé barvy. Osvétleni nejlepsi kvality odpovida rozptylenému dennimu svétlu a toto osvét-

leni dodava zafivka s dennim osvétlenim (Ingr a kol., 2001).

Teplota mistnosti méa byt stald mezi 18 — 23° C a béhem posuzovani nema byt
V mistnosti pritvan nebo oteviené okno. Optimalni je klimatizace mistnosti, kterd umoziuje
stalou teplotu i relativni vlhkost 75 %, jinak se relativni vlhkost udrZzuje v rozmezi

40 — 80 % (Jarosova, 2001).

Zkusebni koje jsou upraveny tak, aby byl omezen zrakovy styk s ostatnimi hodnoti-
teli, proto jsou uzavieny zeptedu a ze stran. Prostor pro hodnotitele ma byt takovy, aby se
pfi hodnoceni necitil stisnén¢, mohl pohodIn¢ sedét a na stole mél dostatek mista pro po-

souzeni vzorkd a pro vyplnéni protokolt (Ingr a kol., 2001).

Hodnotitel ma mit pfi préci klid, je proto nutné vyloucit vSechny vlivy, které by
rozptylovaly nebo ovliviiovaly objektivnost vysledka (hovor, hudba, ptfechdzeni osob po
mistnosti, zvuky z ulice). Idedlni je odizolovat zkuSebni mistnost a béhem hodnoceni zaka-

zat vstup cizim osobam. Optimum je 30 — 40 dB (Ingr a kol., 2001).

Osoba organizujici hodnoceni ma byt po celou dobu pfitomna v mistnosti, aby
usmérnovala ¢innost hodnotitelti, podala potfebny vyklad a dozirala na spravny chod ana-

lyzy (nesmi ovSem rusit pii vlastni senzorické analyze) (Pokorny a kol., 1999b).
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Obsluzny prostor ma tésné ptiléhat ke zkusebni mistnosti tak, aby se vzorky mohly
snadno podavat okénky do hodnotitelskych koji (Ingr a kol., 2001). Okénka maji
byt opatiena tésnicimi, hladce pohyblivymi dviiky (Pokorny a kol., 1999b).

Piipravny prostor ma byt oddélen od zkuSebni mistnosti urcené k hodnoceni.
Prostor musi byt dobie vétratelny a material pouzity na podlahy, stény, strop a zatizeni mu-

si umoznovat snadnou udrzbu (Jarosova, 2001).

3.4.2 Nadobi a nacini k senzorické analyze

Nédobi pouzivané pro podavani vzorkli musi byt zdravotné nezavadné, bez viiné
a pachu, nesmi pfijimat cizi viné a pachy. Nejvhodnéjsim materidlem je sklo, porcelan
nebo keramika. Pfibory maji byt nerezové, protoze hlinikové, ocelové nebo zinkové piibo-
ry mohou dodavat vzorku kovovou ptichut. Nemélo by se pouzivat nadobi na jedno pouziti

(papirové nebo plastové), protoze neni chutove zcela neutralni (JaroSova, 2001).

Nadobi, ve kterych jsou ptfedkladany vzorky k posouzeni, maji mit stejny tvar,
vzhled, velikost a barvu. Oznaceni nddob ma byt v celé¢ fadé stejné. Jestlize se podava
standard ke srovnani s vice nez jednim vzorkem, mtize byt standard podavan v jiné (napf.

vétsi) nadobé (Pokorny a kol., 1999Db).

3.4.3 Hodnotitelé

Sam hodnotitel je jednim z vyznamnych ciniteld pti senzorické analyze, od jeho
prace zavisi pouzitelnost ziskanych vysledkd. Museji projit fadou zkousSek, kterymi
se prokaze jejich fyzickd a psychickd zptlisobilost k posuzovani. Tyto zkouSky je tieba

Vv pravidelnych intervalech opakovat (JaroSova, 2001).

Hodnotitel mize senzoricky analyzovat pouze tehdy pokud neni nachlazen, pracov-
né pretizen nebo unaven a nesmi byt pod vlivem l1ékli. Nema alespont hodinu pfed degustaci
koufit, jist siln¢ kofenéné pokrmy a pit alkoholické napoje. Citlivost a schopnost posuzovat
zavisi rovnéz na denni dobé, a proto se musi vzdy udéavat presna hodina analyzy (Pokorny a

kol., 1999h).
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3.4.4 Doba a délka hodnoceni

Nejvhodnéjsi dobou k posuzovani se doporucuje doba od 9 do 11 hodin dopoledne
a od 14 do 16 hodin odpoledne. Pokud to neni nezbytné¢ nutné, nemelo by posuzovani trvat
déle nez 2 — 3 hodiny vcetné prestavek. Mezi jednotlivymi zkouSkami se pii degustacich
doporucuji 20 — 30 minutové piestavky, pii hodnoceni barvy nebo textury mohou byt pre-
stavky kratsi, protoZze hodnoceni je méné namahavé nez hodnoceni chuti a viing. Prestavky
mohou byt vhodné zaplnény, aby se hodnotitelé¢ nerozptylili nebo jejich soustfedénost se

ptili§ nezhorsila (Pokorny a kol., 1999b).

K posouzeni se podava 4 — 6 vzorkd a mezi degustacemi po sob¢ nasledujicich
vzorkd je tieba pockat 40 — 100 sekund po spolknuti pfedchoziho vzorku, aby
se zregenerovala schopnost chutovych receptord. Pfi hodnoceni senzoricky vyznamnych
vzorkd (napf. kofeni, kien, hoi¢ice) se musi pockat jest¢ déle (Pokorny a kol., 1999b).
V néekterych ptipadech chut’ vzorku odeznivéa delsi dobu (napt. u hotkych nebo trpkych
napoji, tukil, cokolady) a proto se mezi jednotlivymi vzorky podavéa vhodny neutralizator

(voda, €aj, kava, pecivo, jablko, syr, mléko, vodka aj.) (JaroSova, 2001).

3.4.5 Vlastni senzorické hodnoceni

Ze vzorki predkladanych k hodnoceni odstranime obaly, etikety nebo uzavéry, aby
nemohly ovliviiovat hodnotitele a tim celé hodnoceni. Vzorky se piedkladaji v téze teplote,
ve které byva vzorek bézné konzumovan, poptipadé jesté také na teplotu (nejcastéji teplotu
mistnosti), pfi niz se nejnapadnéji projevuji vady a rozdily jakosti. U mrazenych vyrobki
se hodnoti ¢ast znakd v mraZzeném stavu a ¢ast znakll po rozmrazeni nebo ohtati. Teplotu

posouzeni je tfteba dodrzovat a uvede se do protokolu (Pokorny a kol., 1999b).

K hodnoceni se vzorky podavaji s dostatecnymi pfestavkami, ve stejnych nadobach,
teplota a mnozstvi museji byt stejné. Pokud se podava n€kolik vzorktu najednou, musi hod-

notitel posuzovat vzorky v pielozeném potadi (JaroSova, 2001).

Pted ptedlozenim vzorkl jsou hodnotitel¢ instruovani o svém ukolu a o pouzité
metod¢ a jsou jim rozdany protokolové formulafe s pokyny k vyplnéni (Pokorny a kol.,

1999h)..
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Pti degustaci vzorku ochutnd hodnotitel mnozstvi asi 7 — 10 g (polévkova lzice).
U tuhych vzorktl sousto dobie rozzvyka a pii zvykani sleduje vyvin jednotlivych chuti. U
tekutych vzork pohyby jazyka smoci vzorkem celou dutinu ustni. Vzorek musi ziistat
Vv tstech tak dlouho, aby se vytemperoval na teplotu dutiny ustni a aby senzoricky aktivni
latky mohly proniknout u st do hrtanem do dutiny nosni a pfijit tak do styku s ¢ichovymi
receptory. Chut se nejlépe vyhodnoti, jestlize se ochutndvany vzorek spolkne. Nékteré chu-
té¢ (hotka, trpkd) se projevi az za 20 sekund. Pokud se hodnoti n¢kolik vzork, je dobie si
po spolknuti vzorku vyplachnout usta (nebo uzit tuhého neutralizatoru, napt. bilého peci-

va), pockat asi 1 minutu, a pak teprve ochutnavat dal$i vzorek (Pokorny a kol., 1999b).

Hodnotitel musi rychle rozhodnout o vysledku a zapsat. Pfili§ dlouhé rozhodovani
zhorSuje kvalitu posouzeni a vede k fyzické unave receptoru a psychické unave hodnotitele

(JaroSova, 2001).

Pfi hodnoceni barvy se vzorky posuzuji proti bilému pozadi, nikoli proti oknu nebo
jinému svételnému zdroji. Textura vzorku se hodnoti nejprve pomoci prsti a teprve potom
Vv ustech. Hodnoceni viiné pfedchazi vzdy pfed hodnocenim chuti. Pfi komplexnim hodno-
ceni vzorku nejprve posoudime vzhled, barvu, vini a pak chut’ (neboli flavour) a nakonec
texturu (Pokorny a kol., 1999b).

Pii vypliovani protokolového formulaie (jde obvykle o predtisténé blankety) vypl-
nime pied hodnocenim vedlejsi tdaje (jméno hodnotitele, datum a dobu hodnoceni, zdra-
votni stav aj.) a kod vzorku. Po hodnoceni se protokol peclivé prohlédne a vyplni vSechny

pozadované Udaje. Po skonceni senzorické analyzy organizator zkontroluje, zda jsou pro-

tokoly spravné vyplnény (Pokorny a kol., 1999b).

4. Mikrobiologie masa a masnych vyrobki

4.1 Charakteristika mikroorganismu

Mikroorganismy (mikroflora, mikroby) je spoleény nazev pro jednobunééné nebo

vicebunééné organismy, tj. bakterie, viry, prvoci, kvasinky a plisné, jejichz spoleénym zna-
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kem jsou velmi malé rozméry od nékolika mikrometri do n¢kolika desetin milimetra. Mik-
roorganismy (MO) jsou nedilnou a nenahraditelnou soucasti ptirody. Jsou jednim z hlav-
nich faktort, ktery utvafi vlastnosti zivotniho prostiedi. Spolecenstvi raznych druhtt MO
jsou schopna rozlozit svoji biochemickou ¢innosti veskeré organické latky az Kk jejich uplné
mineralizaci a tim vracet chemické prvky, které jsou nezbytnou slozkou bunécné hmoty, do
kolobéhu prvku v piirodé. Jsou rozsiteny ubikvitarng, vyskytuji se v ptde€, ovzdusi, prachu,
vodach a maji velmi uzky vztah ke vSem vy$§im organismum, véetné ¢loveka, osidluji je-
jich téIni dutiny, zejména zazivaci trakt, i povrch jejich téla, kde Ziji jako prospésni ko-
menzalové nebo Skodlivi parazité (patogenni mikroorganismy) a mohou zpusobovat nej-

razngjsi onemocnéni lidi a zvifat (Latova a Steinhauserova, 1995).

Dalsi skupina mikroorganismd, které se bézn¢ vyskytuji v naSem okoli, se nazyva
saprofyticka. Tyto mikroorganismy nezpusobuji onemocnéni, a proto byly dlouhou dobu
opomijeny. Ziji na potravinich a v malych mnoZstvich nezptisobuji zadné $kody. Kdyz
témto saprofytim umoznime se pomnozit, zptisobi svou aktivitou rozklad potraviny (Ram-

bouskova a Hrn¢itova, 2008).

Vzhledem k ubikvitarnimu vyskytu snadno kontaminuji v zavislosti na konkrétnich
hygienickych podminkach potraviny a suroviny rostlinného i Zivoé¢isného pivodu a za
vhodnych podminek zptisobuji jejich nezadouci rozklad. V. pfitomnosti patogennich mik-
roba pak i onemocnéni lidi z potravin (alimentarni onemocnéni) (Latova a Steinhauserova,

1995).

Alimentarni nakazy a otravy vznikaji v souvislosti s konzumaci potravin a teku-
tin, které byly infikovany mikroby. Patii sem Sirokd Skéla infekénich onemocnéni a otrav,
kdy choroboplodné zarodky pronikaji do lidského organismu usty a nachazeji se pak
zejména v travicim uastroji. Vylucuji se hlavné stolici nebo moci. Pribéh a zavaznost ali-
mentarniho onemocnéni ovlivituje druh a mnozstvi mikroorganismu a dale pak individual-
ni reakce organismu na vniknuti mikrobt. K pfenosu mikroorganismiit mtze dojit dvéma
zpusoby, nazyvame je primarni nebo sekundarni. Primarni nakaza znamena, ze se mikro-
organismy vyskytuji v suroviné nebo ve vodé¢, kterou pouzivame k piipravé pokrmu. Jde
zejména o maso a vejce, obsahujici mikroorganismy z nakazenych zvifat. Sekundarni na-
kaza vznika pfenesenim choroboplodnych zarodkd na potravinu béhem zpracovani, skla-
dovani a distribuce. Nej¢astéji vznika kiizenim ¢istého a necistého provozu (kontaminova-

na kuchynska prkénka, nastroje, nadobi, noze, chladnicky, ruce). Je tieba zajistit, aby se
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potraviny, které jsou jiz uréeny ke konzumaci a nebudou se dale tepelné zpracovavat, nese-

tkaly se syrovymi surovinami (Rambouskova a Hrnéifova, 2008).

4.2 Mikrofléra masa a masnych vyrobki

Vnitini svalovina zdravého zvifete po porazce je v podstaté sterilni. Maso vSech
zvitat ma velké mnozstvi riznych MO na vnéjSich povrsich tél a v zazivacim traktu. Jen
nekolik malo druhti bakterii pfimo ovlivni bezpec¢i a kvalitu masa porazené¢ho zvifete.
V popiedi zvlastniho zajmu jsou patogeny jako Campylobacter spp., Clostridium perfrin-
gens, patogenni sérotypy viru Escherichia coli, Salmonela spp., a Yersinia enterocolitica.
Obecné plati, ze pfitomnost malych poctd patogenii neni problém, protoze maso je normal-
né pred spottebou tepelné upraveno. Tepelna dprava neodstrani vS§echny MO, ale reduku-
je jejich pocty. Nejvice otrav potravinami zivo¢isného ptivodu vznika nedostate¢nou tepel-
nou upravou nebo naslednou kontaminaci po tepelné upravé. Rist MO omezi skladovatel-
nost masa a masnych vyrobkti. Kazeni masa a masnych vyrobka zptisobuji bakterie Pseu-

monodas, Brochothrix a Acinetobacter/Moraxella (James, 2002).

Dale v mase a masnych vyrobcich mohou byt pfitomny druhy Aeromonas, Bacillus,
Bacteroides, Corinebacterium, Flavobacterium, Lactobacillus, Microbacterium, Micro-

coccus, Pediococcus, Staphylococcus, Streptococcus (Latova a Steinhauserova, 1995).

Ptfi dodrZeni hygienického reZimu a spravnych technologickych postupi se po-
¢et MO kontaminujicich povrch masa v pribéhu jate¢ného opracovani pohybuje v hodno-
tach 102 — 10° na 1 cm?. V priib&hu rychlozchlazovani pii oschlém povrchu masa se zvysu-
je nejvyse o jeden az dva fady. V bourarné se délenim zvySuje pocet ploch masa a jejich
kontaminace nozi, délicim zafizenim, rukama pracovniku, pracovnimi plochami a pomno-
7ovanim mikroflory, zvysuji se pocty mikrobi na povrchu do hodnot 107 na 1 cm?. M&lné-
nim masa pii zpracovani na masné vyrobky, piisadami, technologickymi operacemi a dal-
§im pomnozovanim mikrobu se jejich pocty dale zvysuji a v syrovém dile dosahuji zpravi-
dla hodnot 10° - 10”. g™. PomnoZeni do hodnot 10° byva zpravidla spojeno jiz se smyslove
zjistitelnymi zménami. Udrznost vyrobku do znaéné miry zavisi na po¢ateéni mikrobialni

kontaminaci (Latova a Steinhauserova, 1995).
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4.3 Vliv vnéjsiho prostredi

Zivotni &innost MO i jejich vyvoj jsou zavislé na vn&j§im prostiedi. Aby se mohly
rozmnozovat, musi byt v prostiedi jak dostate¢né mnozstvi surovin pro syntézu bunécné
stény a zdroje vyuzitelné energie, tak i vhodné fyzikalni, chemické a biologické podmin-
Ky. MO jsou schopny se ptizpusobit vné&j$im podminkam nejen zménou enzymového vy-
baveni svych bungk, ale mohou do ur€it¢ miry zmeénit i slozeni a tvar bunék. Maji také

schopnost ménit do uréité miry vn&j§i podminky ve svém okoli (Silhankova, 2002).

Z fyzikalnich a chemickych vlivli zevniho prostiedi na mikrobialni ¢innost jsou du-
lezité pfedevsim teplota, voda, pH prostiedi a oxidoredukéni potencial (Eh), z biolo-
gickych vlivu pak vzdjemné vztahy riznych druhtt MO v pfislusné potraviné (Latova a

Steinhauserova, 1995).

V praxi se nep¥Fiznivé vlivy pouzivaji v boji proti nezadoucim MO. Usmrceni nebo
odstranéni MO se nazyva sterilizace (nebo sterilace). Vyraz dezinfekce se vétSinou pouziva
pro usmrceni patogennich MO pomoci chemickych prostiedkli. Konzervace je umyslny
zasah (fyzikalni, chemicky nebo biologicky), ktery prodlouZi pouZitelnost (v ptipadé potra-
vin pozivatelnost) oSetfené latky. Muze jit pfitom o vylouceni mikrobtli z prostiedi, zasta-

veni jejich riistu nebo o jejich usmrceni (Silhankova, 2002).

U tepelné opracovanych masnych vyrobkil by se mély dodrzovat tyto podminky
(Ranken, 2000):

» dokonalou tepelnou upravou znicit veSkerou mikrofléru zpisobujici alimen-
tarni otravy - pfii tepelné Gpravé by se mély pouzivat teploméry k méteni vnitini
teploty, ktera by méla byt aspont 70° C nebo vyssi.

» dostatecné zchlazeni v ¢istych podminkach

» vyhnout se kiiZové kontaminaCi — znecCiSténim tepelné opracovanych produkti
(pasterizaci nebo sterilaci) syrovym masem, vybavenim nebo personalem, se musi-

me vyhnout za kazdou cenu.
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II. PRAKTICKA CAST
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5. Material a metodika

5.1 Vzorky

V ramci této diplomové prace byly pouzity vzorky tepelné opracovanych masnych
vyrobkil vyrobenych firmou Hada¢ a Zapletal s. r. 0., Rosice, a to drobnych masnych vy-
robkli Libovy parek a Cesnekova klobasa. Vzorky byly vyrobeny dle podnikovych norem
(Anon, 2011):

Libovy parek

Hlavni suroviny: VVsk — 40 kg
kizova emulze — 15 kg
HPV — 10 kg
V $pek — 10 kg
Pomocné suroviny: pitna voda nebo led — 22 kg
promix — 2 kg
skrob bramborovy — 2 kg
dusitanova solici smés — 1,3 kg
colormix — 0,4 kg
paprika sladka — 0,3 kg
cukr — 0,2 kg
pept ¢erny — 0,15 kg
muskatovy ofech — 0,07 kg
zazvor

Obaly: veptova tenka stieva sdirana
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Smyslové pozadavky:

a) konzistence — pevna, pruzna, po ohrati kiechka

b) vzhled v nakroji a vypracovani — na fezu Sedortizova, nakroj hladky, drobna zrn-
ka kolagennich ¢astic, jemna porovitost je piipustna

c) viiné a chut’ — jemna4, po Cerstvé uzeniné, pfiméfené slana, po ohfati vyrobek na

skusu kiehky, Stavnaty

Technologické poZzadavky:

CCP (kontrolni kriticky bod) - teplené opracovani

Baleni — vakuové nebo ochrannou atmosférou (20 % CO,, 80 % Ny)
Trvanlivost — 14 dni

Skladovani - pfi teplot¢ 0° C az +5° C

Cesnekova klobasa

Hlavni suroviny: VVbk — 40 kg
VL Il - 30 kg
Pomocné suroviny: pitna voda nebo led — 10 kg
dusitanova solici smés — 2,4 kg
knoblauch stangerl — 1,2 kg
Obaly: veptova tenka stieva sdirana
Smyslové pozadavky:

a) konzistence — tuha, pevnd, soudrzna, na omak zrnita, nesmi byt nesoudrzna nebo
netypicky mekka
b) vzhled nanakroji — na fezu barva svétle razovych kostek libové suroviny

S podilem asi 60 %, o velikosti asi 2 cm, s vyrazné bilymi kostkami tuc¢né suroviny,
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stejnomeérné rozmisténé ve vyrobku, bez vzduchovych dutin a kolagennich casti; vy-
robek nesmi vykazovat vytaveny tuk, vyskyt nezpracovatelnych ¢asti, nedodrzeni
podilu libové kostky, zmény barvy, neodpovidajici typu vyrobku

c) vuné a chut’ — piijemna, po Cerstvé uzening, jemn¢ kofenéna, vyraznéji po uzeni, la-
hodna, jemné kotenéné

Technologické pozadavky:

CCP (kriticky kontrolni bod) — teplené opracovani

Baleni — vakuové nebo ochrannou atmosférou (20 % CO,, 80 % Ny)
Trvanlivost — 14 dni

Skladovani - pfi teplot¢ 0° C az +5° C

Ze vSech normovanych surovin bylo vytvoieno jemné pojivé dilo, z toho u Libové-
ho pérku slozené jenom ze spojky a u Cesnekové klobasy ze spojky i vlozky. Dilo bylo
rozdéleno na 4 ¢asti — 1. ¢ast byla bez ¢esneku, do 2. ¢asti bylo ptidano 0,4 kg suSenych
esnekovych flokii (import z Ciny), do 3. &asti bylo ptidéno 0,5 kg erstvého Gesneku Bze-
neckého pali¢dku a do 4. ¢asti bylo pfidano 1 kg (tj. dvojndsobné mnoZstvi) Cerstvého ces-
neku Bzeneckého pali¢dku. Vzorky bez Cesneku slouzily jako kontrolni vzorky a vzorky

s ¢esnekem byly pokusné.

Po vychlazeni hotovych vyrobkl byly tyto baleny do ochranné atmosféry a sklado-
vany pfii chladirenskych teplotach od 0° C az po +5° C.

Senzorické 1 mikrobiologické hodnoceni bylo provadéno 1., 7. a 14. den od vyroby.

5.2 Senzorické hodnoceni

Senzorické hodnoceni bylo provedeno ve vyrobnim zavodé firmy Hada¢ a Zapletal
s. 1. 0., Rosice. Hodnoceni se zt¢astnili 4 hodnotitelé a pfed zahajenim préace byli dikladné
obeznameni s danou problematikou, s cilem a postupem hodnoceni. Celkem bylo vyhodno-

ceno 12 vzorki Libového parku a 12 vzorkti Cesnekové klobasy.
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Pfi tomto hodnoceni byly pouzity tyto pomucky:

- keramické senzoricky neutralni talife s tfimistnou ¢iselnou fadou s ndhodnymi
Cisly

- prusvitné sklenéné sklenicky na tekuté neutralizatory, tj. ¢istou vodu a vodku

- keramické misticky na tuhé neutralizatory, tj. pecivo

- nerezovy nuz na krajeni vzorka

- hygienické ubrousky

Hodnotitelé vysledky zaznamenali do pfedem piipravenych dotaznikl (viz ptiloha).
Byly sledovany vybrané znaky vzorkt: vzhled na fezu, barva, vypracovani, ving, konzis-
tence, textura, chut’ a kvalita tuku. Byly pouzity 10 cm grafické nestrukturované stupnice s
oznacenim krajnich mezi. Hodnotitel zaznamenal na usecce svou odpovéd’ znaménkem
v mist¢, které podle jeho nazoru odpovidalo intenzité, piijemnosti nebo nepfijemnosti vje-
mu. Pfi ziskdvani vysledkli se intenzita vnimaného hodnoceného vjemu vyjadfila jako
vzdalenost od levého konce usecky (zadana, kladna vlastnost) k ozna¢enému mistu a zme-

fila se v mm. Cim byla tato vzdalenost vétsi, tim bylo hodnoceni horsi.

Byly sledovany vybrané znaky vzorkii: vzhled na povrchu, barva, vypracovani, vi-
n¢, konzistence, textura, chut. Hodnoceni bylo rozdéleno na 2 faze. Prvni ¢ast hodnoceni
probihala po vybaleni vzorku (hodnoceni vzhledu na povrchu, barvy, vypracovani a viing),
druha ¢ast po ohtati, kdy vzorky byly vloZzeny do horké vody s teplotou 95° C po dobu 10

minut a pii tomto hodnoceni byla posuzovana konzistence, textura a chut’.

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 vy-
poc¢tim byl pouzit program Statk25. Pro kazdy ze sledovanych vzork byl z méfenych

znaki vytvoren graf.

5.3 Mikrobiologické hodnoceni

Mikrobiologické hodnoceni bylo provedeno v akreditované laboratoii MVD. Sotola

vvvvv

bylo vyhodnoceno 12 vzorkti Libového parku a 12 vzorkt Cesnekové klobasy.
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Stanoveni celkového po¢tu mikroorganismu

V mikrobiologii potravin pod pojmem celkovy pocet mikroorganismti (CPM) ro-
zumime stanoveni poc¢tu mikroorganismu (bakterie, kvasinky a plisn¢), které rostou na nu-
tricné bohatych agarovych ptidach za aerobnich podminek béhem inkubace pii 30° C po
dobu 72 hodin. Vysledkem je stanoveni poc¢tu KTJ - kolonie tvoficich jednotek, v 1 ml (g)

vySetfovaného vyrobku, pficemz 1 kolonie miiZze byt tvofena 1 desitkami bunék.

Stanoveni CPM ma vyznam jako zékladni informace o stupni mikrobialni kontami-

nace a rekontaminace surovin, hotovych vyrobkt a prostiedi provozoven.

Technika pocitani kolonii vykultivovanych pri 30° C

Tato metoda je vhodna pro vySetfeni vzorki, které obsahuji vice nez 300 bakterii v1 ¢

nebo 30 bakterii v 1 ml vzorku.
Princip:

Uréeny objem tekutého vzorku, vychozi suspenze u ostatnich vyrobk a jejich desetinasob-
nych fedéni se zaléva agarovou zivnou pudou v Petriho miskach. Jako plotnova puda je
uréen agar s vodou, glukozou, enzymaticka natravenym kaseinem a kvasnicnym extraktem.
Naockované plotny se inkubuji aerobné pii 30° C po dobu 72 hodin. Stanovi se celkovy
pocet mikroorganismti v 1 ml nebo 1 g vzorku z poctu kolonii ziskanych na vybranych

plotnach.

Postup:

> Odebereme zkusSebni vzorek a ptipravime vychozi fedéni a tolik dalSich desetinasob-

nych fedéni, aby bylo mozno stanovit predpokladany pocet mikroorganismii.

> Pouziji se dv¢ sterilni Petfino misky. Do kazdé z nich se sterilni pipetou pfenese po 1
ml analytického vzorku, je-li tekuty, nebo 1 ml vychozi suspenze v ptipad¢ ostatnich
vyrobki (fedéni 10™). Pouzijeme dalsi dvé Petino misky a dal3i sterilni pipetou se do

kazdé z nich prenese po 1 ml fedéni 10 (tekuté vzorky) nebo 1 ml fedéni 10 2 (ostatni
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vzorky. Je-li tfeba, opakuje se tento postup s dalSimi fedénimi, vzdy s novou sterilni pi-

petou pro kazdé desetindsobné fedéni

> Kultivace se provadi metodou zaliti, tzn. Ze inokulum v kazdé Petriho misce pielijeme
12 ml az 15 ml agaru o teploté 44° C — 47° C, dikladn¢ krouzivym pohybem promi-
chame a nechame utuhnout na chladné vodorovné plose. Pfedpokladame-li pfitomnost
mikroorganism, jejichz kolonie pfertstaji povrch pidy, se inokulovana ptda prelije po
utuhnuti agaru na misce asi 4 ml pudy pro prevrstveni o teploté 44° C az 47° C. Doba
mezi ukon¢enim piipravy vychozi suspenze a okamzikem, kdy se inokulum pieléva pu-

dou, nesmi piekrocit 45 minut.

> Utuhlé Petriho misky obratime dnem vzhlru a inkubujeme v termostatu pii teploté

30° C £ 1° C po dobu 72 =+ 3 hodiny.

Hodnoceni:

Po ukonceni inkubace spoc¢itame kolonie narostlé na kazdé misce, a to bez ohledu na jejich
velikost, barvu ¢i tvar. Pro vypocet CPM pouZijeme misky obsahujici ne vice nez 300 ko-
lonii ve dvou po sobé jdoucich fedénich. Je nutné, aby jedna z téchto misek obsahovala
alespon 15 kolonii. Celkovy pocet mikroorganismi vyjadiime jako pocet KTJ v 1 ml nebo

1 g vzorku.
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6. Vysledky a diskuze

6.1 Vysledky senzorického hodnoceni Libového parku

Celkem bylo senzoricky zhodnoceno 12 vzorki Libového parku. K hodnoceni byly

pouzity 10 cm grafické nestrukturované stupnice s ozna¢enim krajnich mezi.

Tabulka &. 1: Senzorické hodnoceni vzorku Libového parku bez cesneku hodnoceného 1.

den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu I 52 49 54 60 53,8 4,6
barva 80 90 77 89 84,0 6,5
vypracovani 69 42 45 87 60,8 21,3
viiné 69 72 70 82 73,3 6,0
konzistence 89 91 84 87 87,8 3,0
textura 71 34 34 89 57,0 27,6
chut’ 50 55 41 57 50,8 7,1

Poznamka: x = pramér; s = smérodatna odchylka
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Tabulka &. 2: Senzorické hodnoceni vzorku Libového parku se susenymi cesnekovymi floky

hodnoceného 1. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu I 53 86 69 82 72,5 14,9
barva 77 80 70 82 77,3 53
vypracovdani 74 63 74 82 73,3 7,8
viiné 77 58 84 70 72,3 11,1
konzistence 69 65 82 89 76,3 11,2
textura 65 68 80 74 71,8 6,7
chut’ 81 67 86 88 80,5 9,5

Pozndmka: x = primér; s = smérodatna odchylka

Tabulka &. 3: Senzorické hodnoceni vzorku Libového pdrku s cerstvym cesnekem hodno-

ceného 1. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu I 72 51 49 58 69,8 16,4
barva 69 83 64 73 76,9 8,0
vypracovani 57 34 45 82 69,1 21,1
viiné 79 55 58 76 75,6 16,2
konzistence 67 76 69 83 77,1 13,8
textura 68 78 81 60 79,6 14,6
chut 78 61 89 62 80,8 15,1

Poznamka: x = prumér; s = smérodatna odchylka
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Tabulka €. 4: Senzorické hodnoceni vzorku Libového parku s dvojndasobnym mmnoZstvim

Cerstvéeho cesneku hodnoceného 1. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S
vzhled na povrchu 66 77 78 89 57,5 10,4
barva 56 83 74 89 72,3 8,1
vypracovdani 60 68 75 82 54,5 20,6
viiné 60 50 49 95 67,0 12,2
konzistence 69 82 78 74 73,8 7,3
textura 68 83 86 81 71,8 9,6
chut’ 48 26 0 62 72,5 13,5

Pozndmka: x = primér; s = smérodatna odchylka

Z tabulek a nasledujiciho grafu vyplyva, Ze vzorky Libového parku hodnoceného 1.

.....

zatelich byly vysledky celkem vyrovnané. Ve vzhledu a vypracovani byly 1épe hodnoceny

vzorky se suSenych a dvojnasobnym mnozstvim cerstvého Cesneku oproti vzorkiim bez

Cesneku a Cerstvého Cesneku. V textute byl nejhtlife hodnocen vzorek bez Cesneku a nejlépe

vzorek s dvojnasobnym mnozstvim Cesneku. Nejvyraznéjsi rozdily byly v chuti, kde nej-

hitfe byl hodnocen vzorek s dvojnasobnym mnozstvim ¢esneku, nasledovan s mirnym od-

stupem vzorkem bez Cesneku. Vzorky se suSenym cesnekem a Cerstvym cesnekem byly

hodnoceny vysoko a Iépe z tohoto hodnoceni vySel vzorek se suSenym cesnekem. Na hla-

din¢ vyznamnosti 5 % byl shledédn statisticky vyznamny rozdil ve vzhledu, vypracovani,

vini, konzistenci, textufe a chuti.
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Graf ¢. 1: Graficke vyhodnoceni vzorkii Libového parku senzoricky hodnocenych 1. den od

vyroby
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Tabulka ¢&. 5: Senzorické hodnoceni vzorku Libového parku bez cesneku hodnoceného 7.

den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu I 84 86 89 87 86,5 2,1
barva 85 93 88 84 87,5 4,0
vypracovdni 66 66 81 65 69,5 7,7
viiné 74 79 70 79 75,5 4,4
konzistence 59 88 84 85 79,0 13,4
textura 62 72 81 65 70,0 8,4
chut’ 88 55 77 76 74,0 13,8

Poznamka: x = primér; s = smérodatna odchylka
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Tabulka €. 6: Senzorické hodnoceni vzorku Libového parku se susenymi cesnekovymi floky

hodnoceného 7. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu 81 90 83 78 83,0 51
barva 81 95 79 84 84,8 7,1
vypracovdni 69 80 81 69 74,8 6,7
viiné 68 69 48 72 64,3 11,0
konzistence 67 91 74 59 72,8 13,6
textura 75 92 81 76 81,0 7,8
chut’ 45 68 46 53 53,0 10,6

Poznamka: x = prumér; s = smérodatna odchylka

Tabulka ¢&. 7: Senzorické hodnoceni vzorku Libového parku s cerstvym cesnekem hodno-

ceného 7. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu 76 88 85 83 83,0 51
barva 80 92 84 78 83,5 6,2
vypracovani 70 71 84 71 74,0 6,7
viiné 69 40 46 73 57,0 16,4
konzistence 70 90 84 78 80,5 8,5
textura 71 63 50 77 65,3 11,7
chut 36 11 0 45 23,0 21,0

Poznamka: x = prumér; s = smérodatna odchylka



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

61

Tabulka €. 8: Senzorické hodnoceni vzorku Libového parku s dvojndasobnym mmnoZstvim

Cerstvéeho cesneku hodnoceného 7. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu 76 85 81 84 81,5 4,0
barva 79 93 84 87 85,8 59
vypracovdani 69 71 82 71 73,3 5,9
viiné 73 21 30 76 50,0 28,6
konzistence 70 78 83 80 77,8 5,6
textura 69 76 51 72 67,0 11,0
chut’ 0 5 0 16 5,3 7,5

Pozndmka: x = primér; s = smérodatna odchylka

Z tabulek a nasledujiciho grafu vyplyva, Ze vzorky Libového parku hodnoceného 7.

den od vyroby se v hodnoceni vzhledu, barvy, vypracovani, konzistenci a texture ustalily

do vyrovnaného hodnoceni a liSily se v hodnoceni viné a hlavné v hodnoceni chuti.

V hodnoceni viin€ byl nejlépe hodnocen vzorek bez cesneku a nejhiife vzorek

s dvojnasobnym mnozstvim ¢esneku. V chuti byl nejlépe hodnocen vzorek bez Cesneku, se

znaénym odstupem vzorek se suSenym cesnekem, s tim stejnym odstupem byl nasledovan

vzorkem s Cerstvym Cesnekem a tplny propad zaznamenal vzorek s dvojnasobnym mnoz-

stvim Cesneku. Na hladin€ vyznamnosti 5 % byl shledan statisticky vyznamny rozdil ve

vuni, textuie a chuti.
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Graf ¢. 2: Graficke vyhodnoceni vzorkii Libového parku senzoricky hodnocenych 7. den od

vyroby
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Tabulka ¢. 9: Senzorické hodnocent vzorku Libového parku bez cesneku hodnoceného 14.

den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu I 91 93 91 94 92,3 1,5
barva 90 94 89 93 91,5 2,4
vypracovani 90 90 91 88 89,8 1,3
viiné 91 92 93 82 89,5 51
konzistence 90 83 94 85 88,0 50
textura 90 89 93 79 87,8 6,1
chut 96 93 90 77 89,0 8,4

Pozndmka: x = prumér; s = smérodatna odchylka
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Tabulka ¢. 10: Senzorické hodnoceni vzorku Libového parku se susenymi cesnekovymi

floky hodnoceného 14. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu 92 95 93 91 92,8 1,7
barva 91 93 93 87 91,0 2,8
vypracovdni 93 94 91 94 93,0 1.4
viiné 94 64 65 81 76,0 14,3
konzistence 89 78 89 73 82,3 8,1
textura 89 89 88 82 87,0 3,4
chut’ 89 50 50 77 66,5 19,7

Pozndmka: x = primér; s = smérodatna odchylka

Tabulka €. 11: Senzorické hodnoceni vzorku Libového parku s cerstvym cesnekem hodno-

ceného 14. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu 94 89 93 93 92,3 2,2
barva 93 89 91 90 90,8 1,7
vypracovani 92 87 93 79 87,8 6,4
viiné 90 84 70 72 79,0 9,6
konzistence 92 77 92 82 85,8 7,5
textura 90 73 91 68 80,5 11,7
chut 86 36 49 54 56,3 21,2

Poznamka: x = prumér; s = smérodatna odchylka
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Tabulka ¢. 12: Senzorické hodnoceni vzorku Libového parku s dvojnasobnym mnoZstvim

Cerstvého cesneku hodnoceného 14. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu 91 90 96 94 92,8 2,8
barva 91 88 95 90 91,0 2,9
vypracovdani 92 82 95 81 87,5 7,0
viiné 91 45 38 S7 57,8 23,5
konzistence 93 88 92 80 88,3 59
textura 93 75 88 61 79,3 14,3
chut’ 92 24 38 26 45,0 31,9

Pozndmka: x = primér; s = smérodatna odchylka

Z tabulek a nasledujiciho grafu vyplyva, ze vzorky Libového parku hodnoceného

14. den od vyroby se opét v hodnoceni vzhledu, barvy, vypracovani, konzistenci a textufe

ustalily do vyrovnaného hodnoceni a lisily se v hodnoceni ving a hlavné v hodnoceni chuti.

V hodnoceni viin€ byl nejlépe hodnocen vzorek bez cesneku a nejhiife vzorek

S dvojndsobnym mnoZstvim Cesneku a to s vyraznym odstupem; zbylé dva vzorky byly

hodnoceny vyrovnang. V chuti byl nejlépe hodnocen vzorek bez cesneku, nasledovan s

vyraznym odstupem vzorkem se suSenym cCesnekem, nasledovan vzorkem s Cerstvym ces-

nekem a Uplny propad znovu zaznamenal vzorek s dvojnasobnym mnozstvim ¢esneku. Na

hladin€¢ vyznamnosti 5 % byl shledan statisticky vyznamny rozdil ve viini a chuti.
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Graf ¢&. 3: Grafické vyhodnoceni vzorkii Libového parku senzoricky hodnocenych 14. den

od vyroby
Grafické vyhodnoceni vzorkt Libového parku hodnoceného 14. den
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6.2 Vysledky senzorického hodnoceni Cesnekové klobasy

Celkem bylo senzoricky zhodnoceno 12 vzorki Cesnekové klobasy. K hodnoceni

byly pouzity 10 cm grafické nestrukturované stupnice s ozna¢enim krajnich mezi.

Tabulka &. 13: Senzorické hodnoceni vzorku Cesnekové klobdsy bez cesneku hodnoceného

1. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu I 90 95 87 89 90,3 3,4
barva 90 90 91 87 89,5 1,7
vypracovani 92 95 98 89 93,5 3,9
viiné 40 35 46 52 43,3 7,4
konzistence 89 89 95 94 91,8 3,2
textura 87 76 81 67 77,8 8,5
chut 38 49 21 45 38,3 12,4

Poznamka: x = primér; s = smerodatna odchylka
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Tabulka €. 14: Senzorické hodnoceni vzorku Cesnekové klobasy se susenymi cesnekovymi

floky hodnoceného 1. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu I 78 96 90 94 89,5 8,1
barva 90 94 93 92 92,3 1,7
vypracovdni 90 81 98 91 90,0 7,0
viiné 90 56 59 55 65,0 16,8
konzistence 89 90 94 87 90,0 2,9
textura 90 77 92 84 85,8 6,8
chut’ 81 66 38 47 58,0 19,3

Pozndmka: x = primér; s = smérodatna odchylka

Tabulka &. 15: Senzorické hodnoceni vzorku Cesnekové klobdsy s cerstvym cesnekem hod-

noceného 1. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu I 82 98 94 89 90,8 6,9
barva 84 94 92 88 89,5 4.4
vypracovani 83 97 96 87 90,8 6,8
viiné 89 93 90 77 87,3 7,0
konzistence 86 92 97 94 92,3 4,6
textura 85 93 95 76 87,3 8,7
chut 88 93 93 63 84,3 14,4

Poznamka: x = prumér; s = smérodatna odchylka
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Tabulka &. 16: Senzorické hodnoceni vzorku Cesnekové klobdsy s dvojndsobnym mnoz-

stvim cerstvého cesneku hodnoceného 1. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu I 93 96 95 91 93,8 2,2
barva 91 96 93 93 93,3 2,1
vypracovdani 90 95 95 91 92,8 2,6
viiné 91 89 97 92 92,3 34
konzistence 89 93 96 75 88,3 9,3
textura 91 83 95 90 89,8 5,0
chut’ 97 68 98 85 87,0 14,0

Pozndmka: x = primér; s = smérodatna odchylka

Z tabulek a nasledujiciho grafu vyplyva, ze vzorky Cesnekové klobasy hodnocené
1. den od vyroby byly v hodnoceni vzhledu, barvy, vypracovani, konzistenci a textufe
hodnoceny vyrovnané a liSily se vyrazné v hodnoceni viiné a chuti. V hodnoceni viin€ 1
chuti byl nejlépe hodnocen vzorek s dvojnasobnym mnoZstvim ¢esneku, nasledovan vzor-
kem s Cerstvym Cesnekem, celkem vyrazny odstup mél vzorek se susenym cesnekem a
znacny propad mél vzorek bez ¢esneku. Na hladiné vyznamnosti 5 % byl shledéan statistic-

ky vyznamny rozdil ve viini a chuti.
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Graf &. 4: Grafické vyhodnoceni vzorkii Cesnekové klobdsy senzoricky hodnocenych 1. den

od vyroby
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Tabulka & 17: Senzorické hodnoceni vzorku Cesnekové klobdsy bez cesneku hodnoceného

7. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu I 92 89 89 87 89,3 2,1
barva 94 94 88 89 91,3 3,2
vypracovdni 92 92 92 88 91,0 2,0
viiné 73 69 71 73 71,5 1,9
konzistence 92 87 90 78 86,8 6,2
textura 92 89 89 89 89,8 1,5
chut’ 77 85 72 76 77,5 5,4

Poznamka: x = pramér; s = smérodatna odchylka



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 70

Tabulka €. 18: Senzorické hodnoceni vzorku Cesnekové klobasy se susenymi cesnekovymi

floky hodnoceného 7. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu I 92 93 93 88 91,5 2,4
barva 90 90 92 77 87,3 6,9
vypracovdani 91 87 92 88 89,5 2,4
viiné 93 89 93 80 88,8 6,1
konzistence 90 87 95 82 88,5 54
textura 91 89 88 81 87,3 4,3
chut’ 89 89 98 83 89,8 6,2

Pozndmka: x = primér; s = smérodatna odchylka

Tabulka &. 19: Senzorické hodnoceni vzorku Cesnekové klobdsy s cerstvym cesnekem hod-

noceného 7. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu I 92 93 94 84 90,8 4,6
barva 88 87 89 89 88,3 1,0
vypracovani 90 90 92 80 88,0 54
viiné 90 72 70 69 75,3 9,9
konzistence 89 75 92 81 84,3 7,7
textura 91 81 81 87 85,0 4,9
chut’ 36 64 72 68 60,0 16,3

Poznamka: x = prumér; s = smérodatna odchylka
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Tabulka & 20: Senzorické hodnoceni vzorku Cesnekové klobdsy s dvojndsobnym mnoz-

stvim cerstvého cesneku hodnoceného 7. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu 93 88 97 84 90,5 5,7
barva 91 86 97 81 88,8 6,8
vypracovdani 91 83 95 90 89,8 5,0
viiné 89 93 75 97 88,5 9,6
konzistence 91 87 96 83 89,3 5,6
textura 85 74 86 79 81,0 5,6
chut’ 2 28 12 48 22,5 20,1

Pozndmka: x = primér; s = smérodatna odchylka

Z tabulek a nasledujiciho grafu vyplyva, Ze vzorky Cesnekové klobasy hodnocené

7. den od vyroby byly opét v hodnoceni vzhledu, barvy, vypracovani, konzistenci a textufe

hodnoceny vyrovnan¢ a liSily se vyrazn¢ v hodnoceni chuti. V hodnoceni viin¢ byly jeste

rozdily, ale uz ne tak veliké, a 1épe byly hodnoceny vzorky se suSenym a dvojnasobnym

mnozstvim cCerstvého Cesneku oproti vzorkiim s Cerstvym cesnekem a bez Cesneku.

V hodnoceni chuti byl nejlépe hodnocen vzorek se suSenym cesnekem, nasledovéan vzor-

kem bez cesneku a dale vzorkem s Cerstvym cCesnekem, Uplny propad byl vzorek

s dvojnasobnym mnozstvim Cerstvého Cesneku. Na hladin€ vyznamnosti 5 % byl shledan

statisticky vyznamny rozdil ve vilini a chuti.
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Graf &. 5: Grafické vyhodnoceni vzorkii Cesnekové klobdsy senzoricky hodnocenych 7. den

od vyroby
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Tabulka &. 21: Senzorické hodnoceni vzorku Cesnekové klobdsy bez ¢esneku hodnoceného

14. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu I 92 86 97 90 91,3 4,6
barva 91 90 97 83 90,3 5,7
vypracovani 94 88 97 74 88,3 10,2
viiné 96 83 98 82 89,8 8,4
konzistence 95 82 97 77 87,8 9,8
textura 94 85 98 83 90,0 7,2
chut 95 81 97 88 90,3 7,3

Poznamka: x = prumér; s = smérodatna odchylka
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Tabulka €. 22: Senzorické hodnoceni vzorku Cesnekové klobdsy se susenymi cesnekovymi

floky hodnoceného 14. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu I 94 94 98 87 93,3 4,6
barva 93 89 96 86 91,0 4.4
vypracovdani 93 90 97 84 91,0 55
viiné 77 90 98 85 87,5 8,8
konzistence 93 90 98 71 88,0 11,8
textura 94 92 97 83 91,5 6,0
chut’ 93 89 96 81 89,8 6,5

Pozndmka: x = primér; s = smérodatna odchylka

Tabulka &. 23: Senzorické hodnoceni vzorku Cesnekové klobdsy s cerstvym cesnekem hod-

noceného 14. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu I 91 93 96 93 93,3 2,1
barva 92 88 95 85 90,0 4.4
vypracovani 93 88 95 88 91,0 3,6
viiné 62 73 46 68 62,3 11,7
konzistence 91 90 95 81 89,3 59
textura 93 76 94 75 84,5 10,4
chut 91 72 59 60 70,5 14,9

Poznamka: x = prumér; s = smérodatna odchylka
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Tabulka & 24: Senzorické hodnoceni vzorku Cesnekové klobdsy s dvojndsobnym mnoz-

stvim Cerstvého cesneku hodnoceného 14. den od vyroby

Znaky/hodnotitelé A B C D X S

vzhled na povrchu R 92 97 90 | 930 | 29
barva 92 90 97 89 92,0 3,6
vypracovdni 93 89 98 88 92,0 4,5
viiné 25 66 48 54 48,3 17,2
konzistence 93 85 94 80 88,0 6,7
textura 92 79 94 77 85,5 8,7
chut’ 90 46 20 34 47,5 30,3

Pozndmka: x = primér; s = smérodatna odchylka

Z tabulek a nasledujiciho grafu vyplyva, Ze vzorky Cesnekové klobasy hodnocené
14. den od vyroby byly opét v hodnoceni vzhledu, barvy, vypracovani, konzistenci a textu-
fe hodnoceny vyrovnang a liSily se opét vyrazn€ v hodnoceni viin€ a chuti. V hodnoceni
vuné i chuti byly nejlépe hodnoceny vzorky bez ¢esneku a se suSenym cesnekem a vyrazny
propad mély vzorky s Cerstvym Cesnekem a s dvojnasobnym mnoZzstvim cesneku. Na hla-

din¢ vyznamnosti 5 % byl shledan statisticky vyznamny rozdil ve vlini a chuti.

Graf & 6: Grafické vyhodnoceni vzorkii Cesnekové klobdsy senzoricky hodnocenych 14.

den od vyroby
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6.3 Vysledky stanoveni celkového po¢tu mikroorganismu
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Na stanoveni celkového poctu mikroorganismii bylo vysetieno 12 vzorki Libového
parku a 12 vzorkti Cesnekové klobasy vysetienych 1., 7. a 14. den od vyroby. Vzorky byly
skladovany pfi chladirenskych teplotach od 0° C do +5° C.

Tabulka ¢&. 25: Stanoveni CPM ve vzorcich Libového parku

Vzorky/CPM 1. den 7.den 14. den

Bez cesneku 8 x 10° 1x10° 2x10°3
Suseny cesnek 6 x 10° 1x10° 5 x 10°
Cerstvy cesnek 1x10* 1x10* 2 x 10*
2x vice Cerstvy 1,5 x 10° 2x10° 5 x 10°

Graf ¢. 7: Grafické vvhodnoceni CPM U vzorkit Libového parku
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Den hodnoceni

Z tabulky a grafu vyplyva, Ze pocet mikroorganismu roste s piibyvajicimi dny skla-

dovani. Z nasledujicich vyobrazeni Ize vycist, Ze vzorek se suSenym cesnekem vySetieny
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Vv 1. den od vyroby m¢l méné¢ mikroorganismii nez vzorek bez ¢esneku, ktery nam slouzi
jako kontrolni. Vzorek s Cerstvym ¢esnekem mél ve vSech dnech vySetfeni nejvyssi pocet
mikroorganismi, z ¢ehoz by se dalo usuzovat na nedostateCnou hygienu pifi zpracovani
¢esneku a jeho néslednou kontaminaci. Vzorek s dvojnasobnym mnozstvim ¢erstvého ¢es-
neku uz mél pocet mikroorganismu daleko nizsi neZ jeho polovi¢ni mnozstvi a ve 14. dnu
hodnoceni se po¢tem vyrovnal vzorku se susenym cesnekem. Nejmensi pocet mikroorga-

nismu mél vzorek bez ¢esneku.

Tabulka &. 26: Stanoveni CPM ve vzorcich Cesnekové klobdsy

Vzorky/CPM 1. den 7. den 14. den

Bez cesneku 1x10° 4x10° 2 x 10*
Suseny cesnek 7 x 102 2 x 10° 5x 10°
Cerstvy cesnek 9 x 10° 3x10° 1x10°

2x vice cerstvy 1x10° 4x10° 1x10*
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Graf & 8: Grafické vvhodnoceni CPM u vzorkii Cesnekové klobdsy
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Den hodnoceni

Z tabulky a grafu vyplyva, e i u vzorka Cesnekové klobasy podet mikroorganismi
roste s pribyvajicimi dny skladovani. V 1 . den od vyroby pii mikrobiologickém vySetieni
meély vzorky se susenym Cesnekem a s Cerstvym ¢esnekem méné mikroorganismt nez kont-
rolni vzorek bez Cesneku, ktery byl shodny se vzorkem s dvojnasobnym mnozstvi ¢esneku.
V 7. den vySetieni od mély vzorky shodny prabéh jako v 1. den od vyroby. Ve 14. dnu od
vyroby m¢l nejmensi pocet mikroorganismi vzorek se susenym Cesnekem, nasledovan
vzorkem s dvojnasobnym mnozstvim cerstvého Cesneku. Nejvétsi pocet mikroorganismu

mél vzorek s Cerstvym cesnekem, a to mnohonasobnym neZz ostatni vzorky.

Pii kultivaci vzorktl Libového parku a Cesnekové klobasy metodou SOP — IM ¢&. 1
vyrostly na zivnych piidach saprofyté.

vvvvvv

traviny, spliiovaly vSechny vySetfované vzorky limity KTJ/g uloZené touto vyhlaskou, kde
nejvyssi mezni hodnoty poctu mikroorganismt byly stanoveny na 10° KTJ/g . Soucasna
legislativa formulovana Nafizenim Komise ¢. 2073/2005, o mikrobiologickych kritériich
pro potraviny, stanovuje u masnych vyrobku nepfitomnost v 25 g vyrobku pouze u Listeria

monocytogenes a Salmonella.
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Maso jako vyrobni surovina, je-li spravné oSetiena a jsou-li dodrzovany zasady
spravné vyrobni a hygienické praxe, vnasi do masnych vyrobki relativné malo mikroorga-
nismil. Ukazuje se vSak, ze Casto do vyrobku vstoupi vice mikroorganismu z ptisad, zvlasté
z kofeni, pfestoze tvoii jen maly podil v receptufe masnych vyrobki. Pfirodni koteni byva-
lo v minulosti povazovano za jakostnéjsi, pfedevsim byl pozitivné hodnocen vyskyt vétsich
¢astic kofeni (tzv. ,,horkych mist*); kousek kofeni se pfi skusu vyrazné senzoricky projevi.
Naopak problémem u piirodniho kotfeni byva vysoka kontaminace (pocet mikroorganismii
byva 10* — 10® g™). Jin4 situace je u extrakti kofeni, které jsou v diisledku pouzité techno-
logie, mikrobidlné relativné Cisté. Vysoké pocty mikroorganismi je mozno snizit vyuzitim
tzv. prekazkového efektu. Je to soubor opatfeni, mezi né¢z patii: tepelné opracovani, snizeni
aktivity vody, uprava pH, vylouceni kysliku, uchovani pfi nizké teploté, ptidavky riznych

konzervacnich latek (Valchar, 2005).

Pipek (2008) wuvadi, Zze antimikrobiadlni rostlinné slozky jsou pfitomné
Vv esencialnich olejich ziskanych z listi (rozmaryn, Salvéj), kvéta, kvétnich luzek (hiebicek),
cibulek (Cesnek, cibule — podobné tcinky ma i obii ¢esnek Jumbo Leek, ktery byl Gspésne
vyzkouSen j Japonsku jako ptidavek do masnych vyrobki; tento cesnek ma i pozitivni 1¢é-
¢ebné ucinky), kotfenl, plodl (pepf, kardamon, brusinky) ¢i jinych ¢asti rostliny.
V laboratornich testech in vitro se ukdzalo, ze Cesnek a cibule inhibuji rist spor, zatimco
mnozeni clostridii 1épe nez ¢esnek inhibuji skofice, dobromysl (oregano) a hiebi¢ek. Dob-
romysl a dusitan (in vitro) ptsobi synergicky pii inhibici rastu Clostridia botulinum (smés
typl A, B a E), a tim zabranuji vyskytu botulotoxinu. Zajimavé je, Ze etherické oleje byvaji

ucinnéjsi v libovém mase nez v tuénych masnych vyrobcich.

Dale Pipek (2008) uvadi, ze velka ¢ast vyzkumu ptirodnich antimikrobidlnich latek
je zaméfena na sledovani funkEnich moZnosti antimikrobialnich latek pfitomnych v kofeni
a bylindch, a byl rovnéz zkouman vliv kofeni a bylin ve smésich s kyselinami a jinymi an-
timikrobialnimi latkami. Jednim z prvnich vysledkl vyzkumu je vyvinuti nové technologie,
ktera inhibuje rust Listeria monocytogenes a snizuje ztraty stavy v mase a v moiskych plo-
dech 0 3 — 4 % &isté hmotnosti. Patentovany Flavix BioProtection Coatings™ funguje na
principu uzavieni (zakapslovani) aromatickych oleji, oleoresinu a kotfeni do koloidniho
gelu. Gelova matrice se nastfikuje nebo pfimichdva do masnych vyrobkli a ma vyhodu
V tom, ze chrani mnoh¢ slozky vyrobku béhem zpracovani pted teplem, vlhkosti a kyselos-

ti. Zakapslovani pomaha zachovat odd¢€leni slozek potravy a vzduchu, ¢imz omezuje moz-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 80

nost oxidace, rozkladu a jinych chemickych reakci. Tato technologie vyrazné omezuje
zmény barvy, zejména u tmave zbarvenych mas, pficemz nijak neovliviiuje vini a chut’

potravin.

Horst Bauer (2003) z firmy VAN HEES v Némecku se zabyval optimalnimi pod-
minkami pro vyrobu dovarenych masnych vyrobkl z mrazené suroviny, ktera nebyla pied
zpracovanim odtdvana a tento proces probihal pifimo v kutru. Smyslem provedenych praci
je fakt, ze vysledny masny vyrobek ziskdva timto zptisobem stejné, dokonce 1 lepsi senzo-
rické znaky v porovnani s ostatnimi masnymi vyrobky, pfi jejichz vyrobé bylo vyuzito
moznosti odtavani (povoleni) suroviny jesté pied vlozenim do misy kutru. Vyhodou odta-
vani je, aby uvolnény roztok bilkovin byl 1épe v mase poutdn a aby mohl byt vyuzit pti
vazani vody pfidané; nevyhodou je snadnéj$i pomnoZzeni mikroflory v dobé tani, doba po-
tiebna k povoleni suroviny, casovad a finan¢ni naro¢nost, netizeny proces, ztraty masove
Stavy. Diky zpracovani mrazené suroviny proces odtavani probiha pifimo v mise kutru
Vv pribéhu mélnéni a tim asovy prostor pro pomnozeni MO je minimalni a vysledkem je
prodlouzeni udrznosti a Cerstvosti hotovych vyrobkl. Déle je zde pohotova pouZitelnost
mraZené suroviny, eliminace ztrat masové $t'avy a také tispory vyrobniho ¢asu a tim i Gspo-
ry finan¢ni. Producent masnych vyrobkill tak miize zmraZenou surovinu zpracovavat rychle,

racionalné a ekonomicky.
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Cilem diplomové prace bylo zjisténi vlivu pfidavku cesneku u dvou druhii tepelné
opracovanych masnych vyrobk s vlozkou s bez vlozky na jejich senzorickou a mikrobio-
logickou charakteristiku v zavislosti na délce skladovani, kdy se vzorky hodnotily 1., 7. a
14. den od vyroby. Ze stejného dila byly vyrobeny vzorky bez ¢esneku (slouzily jako kont-
rolni), se suSenym ¢esnekem, s Cerstvym Cesnekem a s dvojnasobnym mnozstvim cerstvého
¢esneku u obou druhit masnych vyrobkd. Vzorky byly baleny v ochranné atmosféte a skla-

dovany pfi chladirenskych teplotach v rozmezi od 0° C az do +5° C.

Pfi senzorickém hodnoceni byly hodnoceny tyto znaky: vzhled na povrchu, barva,
vypracovani, ving, konzistence, textura, chut. Protoze byly vzorky vyrobeny z jednoho
dila, tak byly hodnotiteli znaky vzhled na povrchu, barva, vypracovani, konzistence a tex-

tura vyhodnoceny shodné. LiSily se vyrazné u ving a chuti.

U vzorkt bez vlozky Libového parku byly hodnotiteli 1. den od vyroby vyhodnoce-
ny nejvyrazngjsi rozdily v chuti, kde nejhtfe byl hodnocen vzorek s dvojnasobnym mnoz-
stvim Cesneku, nasledovan s mirnym odstupem vzorkem bez cesneku. Vzorky se suSenym
¢esnekem a Cerstvym cesnekem byly hodnoceny vysoko a 1épe z tohoto hodnoceni vysel
vzorek se susenym ¢esnekem. V dal$ich dnech hodnoceni byl nejlépe ve vuni i chuti hod-
nocen vzorek bez ¢esneku. Vzorky se suSenym a Cerstvym cesnekem byly vyhodnoceny
jako primérné a nejhtife byl hodnocen v téchto znacich vzorek s dvojnasobnym mnozstvim

¢esneku.

U vzork s vlozkou Cesnekové klobasy byly hodnotiteli 1. den od vyroby vyhodno-
ceny rozdily ve vlni a chuti, kde nejlépe byly hodnoceny vzorky s Cerstvym Cesnekem a
jeho dvojnasobnym mnozstvim, vzorek bez ¢esneku byl hodnocen nejhtite. V 7. den hod-
noceni se hodnoceni vzorkl se susenym a Cerstvym Cesnekem a bez ¢esneku vyrovnalo a
propad byl u vzorku s dvojnasobnym mnozstvim ¢erstvého Cesneku, ale jenom v hodnoceni
chuti, v hodnoceni ving byl ohodnocen nejlépe. Ve 14. dnu hodnoceni vyhodnoceny vzor-
ky bez Cesneku a se suSenym cesnekem nejlépe, nasledoval vzorek s Cerstvym Cesnekem a

znovu byl propad u vzorku s jeho dvojnasobnym mnozstvim.

Z nésledujicich vysledkti vyplyva, Ze nejlépe vzorkii bez vlozky je hodnotiteli
ohodnocen vzorek bez ¢esneku. U vzorkl s vlozkou hodnotiteli davali pfednost vzorkiim

se susenym Cesnekem a bez Cesneku.
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Pti mikrobiologickém vySetfeni byly u vzorkl nakultivovany saprofyté a jejich po-
Cty nepfesdhly limity stanovené piislusnou vyhlaSkou. Pocet mikroorganismt se béhem

chladirenského skladovani podle ptfedpokladu postupné zvysoval.

U vzorkil Libového parku byl ve vSech dnech vySetieni s nejmensimi pocty mikro-
organismii vyhodnocen vzorek bez Cesneku, nasledovan vzorky se suSenym a
s dvojnasobnym mnozstvim Cerstvého cesneku. Nejvyssi pocet mikroorganismit mél vzo-

rek s Cerstvym Cesnekem.

U vzorki Cesnekové klobasy vysetienych 1. a 7. den od vyroby byly vzorky zhruba
se stejnym poctem mikroorganismii. Ve 14. dnu vysetfeni mél vzorek s Cerstvym cesnekem
opét velky narst mikroorganismi. Vzorky se susenym ¢esnekem a s dvojnasobnym mnoz-
stvim Cerstvého cesneku mensi pocet mikroorganismt nez kontrolni vzorek bez cesneku.

Ve vsech dnech vySetieni byl hodnocen nejlépe vzorek se susenym cesnekem.

Z nasledujicich vysledkil vyplyva, ze z pohledu mikrobiologického nejsou u obou
druhii masnych vyrobkli vhodné ptidavky Cerstvého ¢esneku do dila. U vzorkl bez vlozky
byl nejlépe vyhodnocen vzorek bez ¢esneku a u vzorkl s vloZzkou vzorek se suSenym ces-

nekem.
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PRILOHA PI: LIBOVY PAREK




PRILOHA P II: CESNEKOVA KLOBASA




PRILOHA P I1I: HODNOTITELSKY PROTOKOL

Hodnotitelsky protokol

Senzorické hodnoceni tepelné opracovaného masného vyrobku

Oznaceni vzorku: .......oovvviiieiiiiinnnn..

Vzhled na povrchu: leskly, hladky

odpovidajici neodpovidajici
Barva: na fezu riZové - Cervena barva

odpovidajici s velkymi barevnymi zménami
Vypracovani: dle technologie, pfipousti se ojedin€ly vyskyt malych vzduchovych

dutinek

ojedin€ly vyskyt s velkymi odchylkami



Konzistence:

Textura:

Chut’:

Poznamky:

pfijemna aromatickd po pouzitych surovinach, ptisadach a koufti

plna, bez cizich pachti prazdnd, nepiijemna

pfitomny cizi pachy

(hodnoceni hmatem, nozem) pruzna az tuha

pruzna az tuha rozpadava konzistence; prilis mekka

nebo pfilis tuhd konzistence

(v ustech) vyrobek na skusu vla¢ny az kiehky

odpovidajici neodpovidajici

mirné sland, vyraznéji kofenéna

odpovidajici prilis/malo slana a/nebo

pfilis/malo kofenéna,



