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ABSTRAKT

Byla ovéfena moznost pouziti vybraného krevniho derivatu v masné vyrobé
z hlediska organoleptickych a technologickych vlastnosti se zaméfenim na texturu a barvu.
Zaroven byl zhodnocen dopad na ekonomiku vyroby a byl doporuc¢en okruh mozného
vyuziti v masné vyrob¢ v souvislosti s platnou legislativou. Preparat VEPRO 75 PSC byl
aplikovan do tepelné opracovanych masnych vyrobkl: experimentidlnimi vyrobky byl
Sunkovy saldm a moravské uzené. Vyroba probihala v Reznictvi uzenaistvi Jaroslav
Vasicky. Ptridavek preparatu VEPRO 75 PSC nemél u Sunkového saldmu vliv na kvalitu
vyrobkil, pfiCemz umoznil snizeni materialovych nakladd. Piidavek preparatu do
moravského uzeného mél vliv na kvalitu tepeln¢ opracovaného vyrobku a zaroven zvysil

naklady. Ty byly ¢astecné¢ kompenzovany snizenim hmotnostnich ztrat.

Kli¢ova slova:

Tepelné opracované masné vyrobky, plasma, textura, senzorické vlastnosti, materidlové

naklady.

ABSTRACT

The use of the blood protein in meat industry was verified, as for sensory and technologi-
cal properties, specialising in texture and colour. At the same time the economy of the
production was evaluated and possible range of use in meat industry was recommended, in
respect to the legally binding legislation. The preparation VEPRO 75 PSC was applied to
heat treatment meat products: model products were ham sausage and Moravian smoked
meat. The production took place in Reznictvi uzenafstvi Jaroslav Vasicky. The use of
VEPRO 75 PSC in ham sausage didnt' have any influence on sensory properties,
production costs were reduced.The adition in Moravian smoked meat did have some
influence on sensory properties and at the same time productin costs were increased. They

were partial compensation losses of weight

Keywords:

Heat treatment meat products, plasma, texture, sensory properties, productin costs.
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UvVOoD

Cesky trh s masem a s vyrobky z masa lze charakterizovat jako rozkolisany. I kdyz
spotfeba masa v poslednich letech mirné klesa, zlistavaji maso a masné vyrobky stale
oblibenymi potravinami, které jsou zdrojem bilkovin i jinych latek vyznamnych pro
lidskou potfebu. Hlavnim davodem roztfiSténosti trhu jsou pozadavky zejména
zahrani¢nich obchodnich fetézcli na co nejnizsi obchodni ceny [73]. Existuje vSak urcity
rozpor mezi tlakem na nizké ceny ze strany odbératelii vyrobkl na jedné stran¢ a tlakem na

udrZeni standardni kvality masnych vyrobki ze strany vyrobct i spotiebiteltl [66].

Pti vyrobé masnych vyrobkil jsou pouzivany aditivni latky, které maji za kol zvysit
udrznost masnych vyrobki, zlepsit jejich organoleptické vlastnosti a soucasné je nutné
vyhodnocovat 1 ekonomicky efekt, ktery piindsi pouziti téchto aditiv pro vyrobce
a spotiebitele [75]. Vyhlaska ¢. 264/2003 Sb. v platném znéni definuje smyslové, chemic-
ké a fyzikalni pozadavky na 40 vybranych masnych vyrobki. U téchto vyrobkl vyhlaska
definuje zjakych zdkladnich surovin se mohou vyrdbét a které suroviny jsou naopak

zakazany. Vyhlaska piesnéji definuje co se rozumi masem pro vyrobu masnych vyrobki.

Podle vyhlasky ministerstva zeméd¢€lstvi €. 264/2003 Sb., se za maso povazuji vSechny
pozivatelné casti zivoCichu [80]. Krev a jeji frakce mohou byt nazyvana masem pouze
v tom piipad¢, Zze je krev urcena k pfimé spotieb&. V pfipadé, Ze je krev ptidavana do
masnych vyrobkt jako surovina k vyrob¢, nepohlizi se na ni jako na maso a proto je nutné
jeji obsah uvadét na obalu vyrobku. Vzhledem k podobnosti krve a svalovin, lze bilkoviny
krve hodnotit jako aditivum Iépe, nez bilkoviny rostlinné, které se pouzivaji do nékterych
masnych vyrobk, i kdyz to legislativa nedovoluje [36]. Pti vybéru aditivnich latek je tfeba
dat prednost tém, které zamezi narGstu mikroorganismi ve vyrobcich, zlepSuji jejich

organoleptické vlastnosti nebo jsou pfirozenou soucésti masa.

Ukolem a cilem této diplomové prace bylo ovéfit vyuziti krevnich derivatl v tepelné
opracovanych masnych vyrobcich. Jako krevni derivat byla pouzita plasma (VEPRO 75
PSC). Byl ovéfovan tucinek a vhodnost praktického vyuziti preparatu pii produkei

vybranych masnych vyrobki.
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1.1 Historie v oboru zpracovani masa

Reznické femeslo patii nejen mezi femesla historicky nejstarsi, ale také mezi femesla
velmi véazena. Jeho kofeny nachdzime jiz u starobylych kultur [70]. Vyroba masnych
vyrobkl a obor zpracovani masa vibec, méa v nasich historickych zemich velkou tradici.
V roce 1883 byla po zruSeni cechtli ustavena zivnostenska spolecenstva, na jejichz ¢innost
navazuje ¢aste¢né i soudasna stavovska organizace Cesky svaz zpracovatelii masa. Piivod-
ni technologie, ktera pouzivala primitivni konzervaci masa pouhym solenim a uzenim se
zménila. Zacalo se vice uzivat chlazeni a sterilizace masa v plechovych krabicich. Byly
objeveny oblasti, které charakterem klimatu a chovem hospodaiskych zvifat vybizely
k budovani kapacit na primyslové zpracovani masa. Jednou ztéchto oblasti byla
Ceskomoravska vrchovina. Za kolébku masného primyslu je mozno povazovat méstecko
Studena v jizni oblasti vrchoviny. Dalsi primyslovy zavod vznikl v Kostelci u Jihlavy
,(Satrapa a Spitzer zalozeno 1917). Ve 20. a 30. letech se zacala v praxi vénovat znacna
pozornost vySetfovani masa na zdravotni nezavadnost. Byl rozvinut novy komplexni sys-
tém prohlidky, na jatkach byly zfizeny veterinarni laboratofte.

Od roku 1945 vznikaly postupné nové, relativne velké zavody — masokombinaty. Prvni
zavody kombinatniho typu byly u néas vybudovany v Pisku, Lounech a Bfezhrad¢
u Hradce Krélové. Celkem bylo do roku 1989 v trvalém provozu 22 masokombinati.
V porevoluénim obdobi po roce 1989 se dosavadni plnda kapacitni vytiZenost
masokombinati zacala rapidné€ snizovat [64].

Po vstupu CR do EU nastal zlomovy bod v existenci zpracovatelti masa. Ne viechny
provozy zpracovatell masa byly schopny splnit technické standardy EU a n¢které firmy
proto ukoncily z riznych ditvodl svoji ¢innost. Jednalo se pfedevsim o drobné Zivnostni-
ky. V soucasné dob¢ ¢esky trh s masem a masnymi vyrobky zasobuji vétsi zavody piede-
v8im typu a.s. Z ekonomickych diavodi také ¢asto dochazi ke koncentraci vyroby a sdru-

zovani podnik.

1.2 Vyznam masa ve vyZivé

Pro riist a vyvoj zdravého organismu je nezbytné naplnit zékladni nutri¢ni pozadavky.

Pokud ¢lovek naplni zakladni pozadavek vyzivy, zejména dostatek energie a zakladnich
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nutrietl, vstupuji do popiedi dalsi stranky konzumace jednotlivych slozek vyzivy. Roli
zacinaji hrat zkuSenosti a zvyklosti, ndbozenstvi, zivotni styl, iroven gastronomie, aj. [70].

I kdyz spotieba masa v poslednich letech mirn¢ klesa, zistdvaji maso a masné vyrobky
stale oblibenymi potravinami, které jsou zdrojem bilkovin i jinych latek vyznamnych pro
lidskou vyzivu. Na potraviny zivoc¢isSného ptvodu pohlizeji 1€kati pii jejich nadmérné
spotiebé kriticky zejména proto, ze pfivadi do lidského organismu pfili§ mnoho energie
prostiednictvim zivociSnych tukl a tim soucasn¢ 1 mnoho nasycenych mastnych kyselin
které zvySuji hladinu cholesterolu v krevnim séru a které jsou pfi¢inou zvySeného LDL-
cholesterolu s vyraznymi sklerotickymi u¢inky [44]. Casto jsou soucasné zdrojem
nadmérného piijmu kuchynské soli. Kriticka hodnoceni také obcas piehlizeji skutecnost,
ze potraviny zivocisného ptivodu jsou zdrojem mnoha esenciadlnich vyzivovych faktorti —
aminokyselin, mastnych kyselin, vitamint a mineralnich latek [66]. Maso vEetné masnych
vyrobkl a ryb se podili na thradé 35 % bilkovin, 30 % tukd a 16 % energie [34]. Maso
totiz obsahuje cholesterol nejen v tukovych tkanich, ale i v libové svaloving. Vysoka spo-
tteba masa je kriticky hodnocenai za velky pfisun purinovych latek, které maji vztah
k onemocnéni dnou [69], [70].

SloZeni masa kolisa v zavislosti druhu zvifete, plemene, pohlavi, véku, zpiisobu vyzivy
a lisi se 1 jednotlivé svaly u téhoz jedince [11]. Maso je bohatym zdrojem esencialnich
nutrietd. Jako soucast vyzivy piispivd maso podstatnym zplisobem na saturovani
organismu nutriety. Ma vysokou nutri¢ni denzitu. To znamend, Ze tato veli¢ina mize byt
pouzita k hodnoceni nutri¢ni hodnoty potraviny vzhledem k doporuc¢enym hodnotdm

prijmu [70].

1.2.1 Bilkoviny

Z nutri¢niho hlediska jsou nejcennéjsi bilkoviny. Obsah proteinli v mase je viceméné
konstantni. Proteiny masa maji vysokou biologickou hodnotu, takze jejich vyuzitelnost
dosahuje v organismu znacné vyse. Obsahuji tfadu esencidlnich aminokyselin. Svou
strukturou a slozenim jsou proteiny masa blizké proteinim tkdni ¢lovéka, coZz je pro
metabolismus vyhodou. Obsah proteinu v mase dosahuje asi 18 — 22 %.

Rozdéleni bilkovin v mase do jednotlivych skupin vychazi z jejich rozpustnosti ve vo-
d¢ a solnych roztocich. Toto tfidéni se zaroven shoduje s tfidénim podle umisténi
v jednotlivych svalovych strukturdch. Rozdilnd rozpustnost ma zasadni vyznam pro

masnou vyrobu, vyuziva se ji pii vytvareni struktury masnych vyrobki [70].
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Myofibrilarni a sarkoplasmatické proteiny masa jsou témét plnohodnotné, strukturni
proteiny neplnohodnotné (kolagen, keratin atd.). Bilkoviny masa jsou zdrojem esencidlnich
aminokyselin pro zivoc¢ichy, hlavnim zdrojem dusiku v potravé a hmoty potiebné
k vystavbé a obnové zivoCiSnych tkani [21]. Z 23 aminokyselin bézné piitomnych
byt dodavany potravou. Jde o esencidlni aminokyseliny — isoleucin, leucin, lysin,
methionin, fenylalanin, threonin, tryptofan a valin. Arginin a histidin jsou esencialnimi

aminokyselinami pro rostouci organismus [77].

1.2.2 Tuky

Lipidy jsou ve vétSim nebo menSim mnozstvi pfitomny téméf ve vSech zivociSnych
a rostlinnych bunkach a mikroorganismech a tedy i ve vSech surovinach potravinaiského
pramyslu [21]. Obsah tuku v jednotlivych druzich zvitat kolisd od 1 az k 50 %. Tuk je
v mase rozlozen nerovnomérné. Cast je ulozena piimo uvnitf svalovych bun&k jako tuk
intracelularni (obsah ¢ini 2 — 3 %), ktery tvofi tukové vakuoly, dale je ulozen piimo ve
svaloviné oznacovany jako intramuskularni a depotni. Tuk depotni vytvatri samostatnou
tukovou tkan. Svalové tuky byvaji hodnoceny negativné pro vysoky obsah energie.

Tuk ma ale v mase také vyznam pozitivni z hlediska senzorického, protoze je nosicem
fady arémovych a chutovych latek. Chutnost je ovlivnéna tukem dvojim zplsobem.
Zménami tuku, tj. hydrolyzou a oxidaci mastnych kyselin vznikaji rizné produkty, které
v nizSich koncentracich piiznivé ovliviiuji aréma, ve vyssich koncentracich jsou vsSak jiz
nepiijemné. Pifiméteny obsah lipidi doddva masu jemnost a kiehkost [79]. Ve svalu
jatenych zvifat se vyskytuji tyto mastné kyseliny: kyselina olejova, palmitova, stearova,
vmens$i mife kyseliny palmitoolejova, linolovd a myristovd. Je nutno rozliSovat
triacylglyceroly, které se ukladaji pfedev§im v adipotnich tkénich a vlastni tkanové lipidy,
tvotici pfedevs§im jako fosfolipidy spolu s cholesterolem soucast bunéénych a subbunéc-
nych membran. Obsah cholesterolu je jak ve svaloving, tak i tukové tkéani ptiblizné stejny,
a to 500 az 700 mg na kilogram. Nadmérné spotiebé masa se piicita zvyseny vyskyt koro-

narnich nemoci srdce [11], [79].

1.2.3 Sacharidy, vitaminy, mineralni latky

Sacharidy neboli cukry jsou nejrozsifenéjsi slozkou potravy [21]. V zivociSnych

tkanich jsou sacharidy obsaZeny v malém mnozstvi, v mase je zastoupen predevSim
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glykogen, dale pak meziprodukty a produkty jeho odbouravani. Glykogen je velmi
dalezitym energetickym zdrojem ve svalech, v jatrech se ho objevuje okolo 3 %.
Ve svalech unavené¢ho a hladovéjiciho zvifete je jeho obsah maly. Obsah glykogenu
v tkanich zavisi na okamzitém stavu zvitete, obvykle neptevysSuje ve svalech 12 gna 1 kg
Cerstvé tkané. Glykogen je vyznamny z technologického hlediska. V zavislosti na tom,
jaké mnozstvi je ho obsazeno ve svalu v okamziku pordzky, dochazi k hlubsimu nebo
mensimu okyseleni tkdn€, coz ma vyznam pro udrznost 1 pro vaznost [79]. Vitaminy jsou
esencialni slozky potravin, proto mizeme fict, ze maso je dulezitou soucasti lidské stravy
také diky vysokému obsahu vitamina (zejména skupiny B). Dtlezity je predevsim vitamin
B2, ktery se vyskytuje témét vyhradné v ZivociSnych potravinach. Déle jsou nejvice za-
stoupené

vitaminy B, B,, niacin, B, pantothenové kyselina, biotin, listova kyselina, vitamin A, E,
D,K,aC.

Minerélie tvofi zhruba 1 % hmotnosti masa. Byvaji sem tazeny vSechny latky, které
zustavaji po zpopelnéni masa, tedy 1 mineralizované prvky, jako sira a fosfor. Pfevazna
vétsina mineralii je rozpustna ve vodé a ve svaloviné je piitomna ve formé iontil. Zelezo,
hot¢ik a vapnik jsou CasteCné vazany na bilkoviny. Mezi nejvice zastoupené makroprvky
v tkénich jateCnych zvirat patii Na, K, Cl, Ca, Mg, P, Fe a Zn. Esencidlni stopové prvky
tvotfi Cu, Se, Mn, Co, Mo, F a 1. Svaly, tukova tkan a predevsim jatra a ledviny mohou

obsahovat i nékteré toxické prvky a to mohou byt As, Cd, Pb a Hg [21], [49].

1.2.4 Urceni kvality a obsahu bilkovin

Urceni kvality bilkovin je dilezité kritérium u masa a masnych vyrobkd,
z technologického, nutriéniho i ekonomického vyznamu. Tento obsah se obvykle urcuje
jako rozdil vSech bilkovin v mase a obsahu bilkovin stromatickych. Tato veli¢ina se
v zahranicni literatufe oznacuje jako BEFFE [70]. Pro chemické slozeni proteini je typic-
ky vysoky obsah dusiku (kolem 16 %), proto se ¢asto obsah proteinti hodnoti na zakladé
stanoveni obsahu amoniakalniho dusiku. Celkovy obsah bilkovin se stanovi vétSinou
prepoctem z celkového obsahu dusiku vynasobenim faktorem 6,25. Celkovy obsah dusiku
se stanovuje metodou podle Kjeldahla (mineralizace vzorku kyselinou sirovou,
predestilovani a nasledna titrace). Obsah Cistych svalovych bilkovin se zjisti z rozdilu mezi
obsahem celkovych bilkovin a obsahem pojivovych bilkovin [80]. Obsah hydroxyprolinu

je mozné stanovit kolorimetricky po kyselé hydrolyze a obsah kolagennich bilkovin se
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ziskéa z obsahu hydroxyprolinu piepoctem pomoci faktoru 8,00. Podil pojivovych bilkovin
lze urcit stanovenim obsahu hydroxyprolinu — aminokyseliny, ktera je pro tyto tkané¢

charakteristicka.

Tab. 1. Aminokyselinové sloZeni svalovych bilkovin v mg . g [25]

Svalové bilkoviny

AminoKkyselina Myosin | Aktin | Myoglobin | Hemoglobin | Kolagen Elastin
Isoleucin 48 64 52 0 15 35
‘Leucin | 89 | 7 16 | 154 | 34 | 80
‘Lysim | 109 | 67 | 155 | 85 | 30 | 5
‘Methionin | 29 | 39 | ) 7 | 10 | 7 0o
 Fenylalanin | 4 | 43 | s | 7 2 | 56
Threonin | 42 ] 60 | 46 | 44 1 20 | 13
Tryptofan | 7| 9 |23 | 17 | 0 | 0o
Valin | 42 | 42 | 4 o1 | 24 | 137
Arginin 64 59 22 36 81 13
Histidin | 21 | 26 | 85 | 87 | 6 | 1
Tyrosin | 29 | 52 | 24 | 30 | 6 | 13
Cystin | 18 | 2 | I U 0o | 0o
Alanin | 55 | 50 | 80 | 74| 80 | 172
‘Glyein | 2 | 38 | 58 | s6 | 207 | 210
Asparagova k. | o8 | 94 | 82 | 106 | 61 | 9
Glutamova k. | 200 | 130 | 165 | 85 | 1 108 | 41
Prolin | 21 | - 43 | 33| 39 | 126 | 111
‘Serin | 36 | - 49 | s s8 | 33 | 12
‘Desmosin | 0 | o | o | o | o | 8
‘Hydroxylysin | 0 | o | o | 0 | 19 | 0o
Hydroxyprolin | o | o | o | 0o | 121 | 14

1.3 Charakteristika masnych vyrobkii

Vyroba ¢i ptiprava masnych vyrobka se odviji od davnovéku a souvisi s lidskou sna-
hou prodlouzit idrznost masa [40]. Zakladnim pfedpokladem vhodnosti a pouzitelnosti
masa vyuzivaného pro vyzivu lidi je zdravotni nezavadnost. Ta je pfi zpracovani jatecnych
zvifat a masa posuzovana veterinarnim a hygienickym dozorem a maso zdravotn¢ zavadné
nebo jinak nevhodné ke zpracovani je vyfazeno jako nepozivatelné [80]. Prodlouzeni pii-

rozené uchovatelnosti masa se diive dosahovalo solenim, dale uzenim, pecenim, susenim
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a dalSimi konzerva¢nimi technikami. Nejdfive u celych kust nebo kouskli masa, pozdéji

se maso m¢lnilo, smichavalo se soli, kofenim a s dal$imi ochucujicimi pfisadami. Vznikla

smes masa s dalsimi latkami se tvarovala a pozdéji 1 plnila do rtiznych oball z ptirodnich

zdroji. Takovy je vyvoj vyroby salamll a nejstar$i tdaje o nich pochézeji z poloviny

tisicileti pfed nasim letopoctem [40].

Tab. 2. Orientacni slozeni veprového a hovéziho masa [70]

Maso Voda | Bilkoviny | Tuky | Minerilie Federerovo T/B — podil
Veprové

-bticek 34 7,1 56 0,5 4,8 7,09
kyta | 53 | 152 | 31| 08 | 35 | 2,04
_pedené | 58 | 164 | 25 | 09 | 35 | 152
plec | 49 | 135 | 37 | 07 | 36 | 274
Hovézi maso

-plec 70 21,4 6,9 1,0 3,7 0,32
kyta | 73| 202 | 50 [ Lt 36 | 025
svitkova | 72 | 193 | 74 | L0 | 37 | 038
_rodtémec | 67 | 206 | 103 | 1,0 | 33 | 049
krk | 72 | 21 | 55 | 10 | 34 | 026
klizka | 70 | 21,7 | 67 | 1,0 | 33 | 026
jebra | 65 | 199 | 159 | 09 | 44 | 075
bok | 61-67 | 1921 | 11-18 | 09 | 32 | 095
_podpledi | 65 | 186 | 6 | 09 | 35 | 0,8
-nizky | 57 | 167 | 25 | 08 | 35 | 150
vysoky | 59 | 174 | 23 | 08 | 30 | 132
_spodni 34l | 6 | 195 | n | | 35 | 0,56
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1.3.1 Sortiment masnych vyrobki

Vyhlaska ¢. 264/2003 Sb. v platném znéni, déli ¢esky sortiment masnych vyrobkl na

nasledujici vyrobkové druhy a skupiny:

e tepelné opracované masné vyrobky,

e tepeln€ neopracované masné vyrobky,

e trvanlivé tepeln€ opracované masné vyrobky,
e fermentované trvanlivé masné vyrobky,

e masn¢é polotovary,

e kuchyiiské masné polotovary,

e konzervy,

e polokonzervy [80].

1.3.2 Kvalita masnych vyrobki

Kvalitativni  stranka jakékoli produkce je ve vyspélych zemich jednim
z nejvyznamng&jsich faktorti ekonomické uspésnosti. Kvalitnéjsi vyrobky dosahuji na trhu
vysSich cen i vétsiho odbytu. Masné vyrobky jsou zbozim, tj. produktem ktery svymi
vlastnostmi uspokojuje lidské potteby a je urCen pro prodej. Patfi mezi potraviny, u nichz
je kvalita definovana jako komplex zakladnich vlastnosti: zdravotni nezavadnosti, nutricni

hodnoty a organoleptickych (smyslovych, senzorickych) viastnosti [43].

Selhani kteréhokoliv z uvedenych faktor v o€ich spotiebitele znamena sniZeni z4jmu
o potravinu, v pfipadé¢ selhani vSech faktori je potravina neprodejnd. Nizkou
a nestandardni jakost potravin toleruje spotiebitel jen pfi vyrazné niz$i cené, vysokou
a spolehlivou jakost naopak oceni z4jmen a je ochoten za ni zaplatit pfimérené vysokou

cenu.

. Zdravotni nezavadnost: pojem ,.bezpecnost potravin“ (food safety)
je zékladnim pfedpokladem pro kazdou potravinu, kterd se dostava do
distribuce. I pro masné vyrobky plati, Ze po konzumaci nesmi vyvolat

u ¢loveka (spotiebitele) onemocnéni.
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. Nutricni hodnota: nutricni hodnota masa je souhrnem obsahu
energie a zivin v mase a miry jejich vyuzitelnosti lidskym organismem,
vychazi tedy z chemického slozeni masa a z vyuzitelnosti jednotlivych
slozek. Pfi spotiebé masa na jednoho obyvatele se pocita s tim, Ze maso
kryje ptiblizné napt. 34 % Zeleza potfebného pro lidsky organismus [80].
Nutri¢ni hodnota vyjadifuje v podstaté jeden z hlavnich davodd, proc¢
potraviny konzumujeme. Jime, abychom do svého téla ptijimali ziviny
nutné k vystavbé vlastniho organismu a zajisténi fungovani orgédnovych
soustav. Nutri¢ni hodnota vyjadiuje obsah zivin a u masnych vyrobkt je
na prvnim misté¢ dana hodnotnymi bilkovinami masa. Uzeniny jsou
rovnéz zdrojem mineralnich latek, vitamini (zejména skupiny B)
a zivoc€iSnych tukd. Nutricni hodnota masnych vyrobkd vychazi
z nutriéni hodnoty zakladni suroviny — tj. masa, lze ji vSak ovliviiovat
riznymi
piisadami (a to pozitivnim 1 negativnim smérem [43].

. Senzorické vlastnosti: vétSina potravinaift rozumi pod pojmem
senzoricka analyza smyslové hodnoceni chuti, barvy a viing, ale vétSinou
se opomijeji informace, které ndm poskytuji dva hmatové smysly, které
vétSina lidi nerozliSuje — smysl taktilni a kinesteticky [2]. Prvni z nich
nas informuje o velikosti, tvaru a charakteru sousta. Druhy sidli
ve svalech, Slachach a kloubech a informuje néds o tvrdosti, mékkosti,

kiehkosti, elasticité, mazlavosti, viskozit¢ a podobnych vlastnostech [62].

Chutnost masa se zasadné hodnoti z diivodl hygienickych az po jeho tepelné tprave,
kterd by méla byt typickéd a nejobvyklejsi pro dany druh masa. Dominantni znaky tepelné
opracovanych masnych vyrobku jsou jejich chut’ a viiné. Hodnoti se jako vyrazna, typicka,
pfipadné¢ az bezvyraznd a prazdnd. Muze byt hodnocena také jako netypicka, cizi,
nepfijemnd az odporna. VSechny zminéné senzorické znaky miizou byt ovlivnény
zpusobem tepelné Upravy, a proto je tieba dodrzovat predepsané konstantni podminky
tepelné upravy vzorka masa a rovnéz podminky, pfi kterych jsou vzorky predkladany pied

senzorické hodnotitele [70].
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Pfi stanovovani kvality masa a findlnich produktd je mozné vyuzit také histologické
a histochemické metody. Tyto metody jsou zavedené jiz dlouhou dobu, ale prozatim neby-
ly brany vazné jako jedny z moznych kritérii pfi samotném hodnoceni masa a vyrobkl
z ngj. Byla vytvofena metodika a navrhnuta zafizeni pro rychlé vysetteni jednotlivych dru-
ha
masa. Vyraznym aspektem histologickych technik a metod je hodnoceni kvality finalnich
produktt. Slozeni téchto produktii zavisi na pouziti primarnich slozek jako jsou svaly,
ktze, zivo€isné tuky, vnitini organy a tkan¢ jatenych tél zvifat. Neoddélitelnou soucasti
jsou 1 pridatné latky, jako je mouka, séja, sil a dal$i ingredience. Vyhodnoceni
histologickych a histochemickych preparati byl jest¢ donedavna ¢asové i odborné velmi
naro¢ny proces. Dnes je mozné diky kvalitnim mikroskoptim a pocitacim, piislusnym
programiim ziskat velmi rychle vysledky. Je moZzno ziskat tyto poznatky: procentudlni
plosné zastoupeni svalovych vlaken a intersticialniho vaziva tukovych bunék v daném
svalu; primérné mnozstvi tukovych buné€k v intersticidlnim vazivu ve svalech; primérny
obsah svalovych vldken ve sledovaném svale; primérny obsah jednotlivych typi svalo-
vych
vldken (Cervené, bilé, intermedialni); procentudlni plosné zastoupeni uvedenych typt
svalovych vldken v daném svale; témito metodami je mozné ziskdvat poznatky

o podkoznim tuku [46].

Kvalita tedy zavisi na zastoupeni jednotlivych typi svalovych vlaken v mase.
Zastoupeni jednotlivych svalovych typt vldken je velmi dilezité, protoze podle toho, ktery
typ vldkna dominuje, existuji mezi svaly metabolické, morfologické a funkéni rozdily.
Procentudlni zastoupeni svalovych vldken je pfimo zavislé na jejich ploSe a na plose
tukového spojovaciho vaziva. Optimalni zastoupeni jednotlivych typh svalovych vldken
v nékterych svalech jedinct vytvaii lepsi predpoklady pro urcitou konkrétni svalovou
¢innost. Pfi studiu vlivu genotypu na =zastoupeni jednotlivych svalovych vldken
se v posledni dob¢ vénovala velkd pozornost hovézimu dobytku s nadmérnou svalovou
hypertrofii. Tato zvifata maji zvétSenou svalovinu a velmi maélo podkozniho
a intramuskularniho tuku, ktery wvlbec neovliviluje chutnost masa v porovnani
s normalnimi zvifaty. Z uvedeného vyplyva, Ze na utvéieni a na procentudlnim zastoupeni
jednotlivych svalovych vlaken ve svalech zvifat ma vliv vice vnitinich a vnéjSich faktort.
Mezi vnitini faktory mizeme zatadit genotyp jedince, dédi¢né poruchy v tvorbé€ a struktufe

svalovych vlédken, druhovou a plemennou pftislusnost, pohlavi, vék a dalsi. Mezi vné;si
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faktory patfi v prvnim fad¢ vyziva, nasledna zatéz, trénink (vliv pohybu), kastrace,

Slechténi a selekce zvirat [83].

Tyto uvedené faktory kvality urcuji hodnotu masnych vyrobkl. Na vysledné hodnoté¢,
kterd je vyjadiena cenou, se podileji i vlastnosti, které bezprostfedné ovliviiuji prodejnost
masnych vyrobkl. Je to napf. zplisob a velikost baleni, atraktivnost obalu, umisténi
v prodejnim regalu, podpora dana reklamou, znacka vyrobku, povést vyrobce na trhu, stav
nabidky a poptavky a ptipadné dalsi vlastnosti. Vliv téchto parametrii je vSak vétSinou
spiSe doplitkovy, rozhodujici pro hodnotu masnych vyrobk jsou jejich nutricni

a organoleptické vlastnosti [43].

1.3.3 Tepelné opracované masné vyrobky

Dulezitou technologickou operaci v masné vyrob¢ je tepelné opracovani. To sleduje
nasledujici cile:
» Dosazeni ocekavanych senzorickych vlastnosti vyrobkd spojenych se
zménou jejich struktury a barvy,
* Prodlouzeni udrznosti vyrobkil tepelnou devitalizaci ¢asti pritomnych

mikroorganismu a inaktivaci enzymt [70].

1.3.4 Zmény dila v priitbéhu tepelného opracovani

Tepelné zpracovani masa vede ke zménam, které ¢ini maso pfijatelnéj$Sim pro lidskou
vyzivu. Teprve tepelnym plsobenim se maso stava kiechkym a nabyva chutovych
a aromatickych vlastnosti. Dal§i vyznam tepelného plsobeni spociva v likvidaci

piipadnych paraziti a mikroorganismdi.

Zmeény bilkovin

vvvvvv

jejich konformace. V nativni bilkoviné tvoii peptidové fetézce trojrozmérné usporadani,
diktované sekvenci aminokyselin, resp. termodynamickym stavem, ktery zajist'uje nejvetsi
stabilitu téchto fetézcl. Denaturaci lze pak definovat jako ztratu funkcnich vlastnosti

nativni bilkoviny, jeZ ma za ndasledek pieusporddani nebo poruSeni nekovalentnich
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interakci, a tudiz zménu konformacniho stavu [21]. Denaturace je proces nevratny, pfi
kterém bilkoviny ztraceji svoji rozpustnost a pii koagulaci vytvareji pruzné, pevné gely,
coz je vyznamné pro soudrznost a pevnost, krajitelnost hotového vyrobku. Na priabch

denaturace ma vliv fada faktorti — sloZeni bilkoviny, teplota atd.

Rozpustnost bilkovin klesa s postupujici denaturaci. Ke zméndm v rozpustnosti
dochazi jiz vpomérn¢ nizkych teplotach, mezi 25 a 40 °C, dochdzi ke zménam
v rozpustnosti globulint, zatimco albuminy jsou bez podstatnéjsi zmény az do 45 az 50 °C,
kdy teprve dochéazi ke sniZzovani jejich rozpustnosti. Se stoupajici teplotou denaturuje
postupné vice bilkovin a pii dosazeni 65 °C je zdenaturovana pievazna ¢ast bilkovin. Se
zvySovanim teploty nad 70 °C dochdzi ke zméndm, které nejsou zplsobeny denaturaci
bilkovin. Pokud tyto teploty ptsobi dostatecné¢ dlouhou dobu, dochazi k méknuti
a zkiehnuti masa. To je zplsobeno odbouravanim kolagenu, ktery v nenarusené formé
dodava masu tuhost a pruznost. Pevny pruzny kolagen se pfitom pusobenim teploty za

ptitomnosti vody méni na rozpustnou Zelatinu, gluten [70].

Barevné zmény

V mase a masném dile probihd soucasné s denaturaci bilkovin také dal$i zména a to
vybarvovani vyrobku. Zamichané dilo nebo syrové nasolené maso ma Sedortizovou barvu,
nebo dokonce Sedou barvu a to pii pouziti dusitanové solici smési. Zpocatku pti zahfivani
nedochazi k Zadnym barevnym zméndm. Az teprve pii dosazeni teploty mezi 45 a 50 °C se
za¢ind ménit i barva na charakteristicky Cervenou barvu tepeln¢ opracovaného masa. Se
stoupajici teplotou se zvySuje 1 intenzita vybarveni vyrobku. Pfi teploté asi 60 °C je
dobarvovani skonceno. Teplem vyvolané barvené zmény jsou zplsobeny redukci
pritomného methemoglobiu na myoglobin. Nejvetsi zmény nastavaji az do teplot 45-50 °C

[34].

Zmény aromatu a chuti

Béhem tepelného opracovani probihd v mase fada dalSich chemickych pochodi, které
maji vliv na charakteristickou chut’ masa a masného vyrobku. Jedna se hlavné o zmény
extraktivnich latek a tukG [70]. Na vzniku chuti se uplatiuji reakce aminokyselin,

sacharidi a karbonylovych kyselin. Zmény arématu a chuti jsou vyrazné ovlivnény
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kyselinou glutamovou.. Pro chut’ jsou vyznamné také slozky tepelného rozkladu sirnych
sloucenin, pfevazné sirnych aminokyselin, cysteinu, methioninu a dale glutathionu. Plati,
ze ardma tepelné opracovaného masa je pii vysSSich teplotach urcovano ardmatickymi
uhlovodiky, dale heterocyklickymi slou¢eninami, alkoholy a thioethery. Pfi tepelné Gprave
v nizSich teplotaich ve vodé jsou zmény urCovany kyselinami, aminy, trioly. Dalsi
intenzivni zménu barvy, chuti a ardbmatu zpiisobuje Maillardova reakce, kdy spolu reaguji
cukry a aminokyseliny. Tato reakce se projevuje intenzivni hnédou barvou a nahotklou

chuti. [34], [70].

Zmény tuki

Béhem tepelného opracovani dochdzi v mase k vyznamnym zméndm tukt. Pii zahtati
v ptitomnosti vody dochazi k hydrolytickym zménam, pti nichz se zvysSuje Cislo kyselosti.
Tuk zacind tat pfi teplotdich kolem 20 °C, pii 26 — 28 °C v dile je jiz z vétsi Casti
v kapalném stavu a pii 60 °C je uplné roztaven. Ptfi zdhfevu tkédné se rozrusuji
vnitrobunééné koloidni systémy, v kterych je tuk udrzovan soucasné s jinymi slozkami
protoplasmy. Tuk taje a poté koaleskuje (tj. kapicky tuku se slévaji do spojité faze). Pii
poruseni tukovych bunék z nich tuk vytéka. Za vysSich teplot, nad 100 °C, pfi suchém
ohfevu dochdzi ke zménam oxidativnim, nastava polymerace a tuk tmavne. Roste pfi tom
peroxidové Cislo a zvySuje se obsah akroleinu. Pii vysokych teplotdich nad 100 °C se za
podminek mokrého zahtevu urychluje hydrolyza triacylglyceroli a dochazi k nasyceni

dvojnych vazeb [57].

Zpusobt tepelného opracovani masnych vyrobki je cela fada, pficemz se vzajemné li-
§i vysi teploty a prostfedim ve kterém se zahfev odehrava. Prevazna vétSina masnych vy-
robkl se tepelné opracovava tak, aby se dosahlo optimalnich senzorickych vlastnosti a aby
byly znieny vegetativni formy organismul. Pfitom se soucasn¢ inaktivuje fada enzymd,
které¢ by jinak zptusobovaly neptiznivé zmény vyrobku. Béhem tepelného opracovani do-
chézi k fad¢ fyzikalné-chemickych a biochemickych pochodu, které maji za nésledek vy-

razné zadouci 1 nezaddouci zmény senzorickych vlastnosti- textury, barvy, viing, chuti.
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Variené masné vyrobky

Nejméné intenzivni ohiev se provadi pii tepelném opracovani drobnych masnych
vyrobki, mékkych salamil a tepeln€ opracovanych trvanlivych salamii. Pouzitému zpiisobu
se tikéd ovarovani. Pii ném se ohfev déje ve vodném prostiedi, at’ uz v horké vodé nebo
v pare. Teplota pouZzitého média se pohybuje mezi 72-78 °C. DosaZeni této hodnoty zajisti
pozadavky na pasterani efekt, tj. zniceni vSech vegetativnich forem mikroorganismu

a inaktivaci enzymu.

Vafené masné vyrobky miazeme rozdélit zhruba do tfi skupin:

1. vyrobky zjemné mélnéného homogenniho dila, napf. jatrové salamy
a jatrovky,

2. vyrobky zrnité, suroviny se zrni na fezacce o velikosti otvorii pfedepsanou
v norm¢, napft. jaternice, jelitka,

3. vyrobky hrubé zrnéné obvykle ru¢né nebo krajené na kostkovacce, napf.
tlacenky.

Zakladni surovinou pro vyrobu vatenych masnych vyrobku jsou varené vepiové hlavy.
Zpracovavaji se zdsadné ve vafeném stavu. Dalsi dllezitou surovinou pro vyrobu varenych
masnych vyrobkl jsou droby (pfevazné vepiova jatra), ktera se kutruji na jemno, aby se
diky nim dosahlo vys8i vaznosti. Jatra ur¢end do vyrobkd, u nichZ je typicka rizova barva,
se prosoluji dopiedu dusitanovou solici smési. Dalsi dilezitou surovinou, pouzivanou pfi
vyrobé& vafenych vyrobkd, jsou veprové kiize. Ty se zpracovavaji do mekka vatené, proto-
ze hlavni slozka — kolagen — se pfi vafeni rozpusti na glutin nebo Zelatinu. Ta je pak
schopna se rozpoustét za vzniku viskdzniho roztoku. Ten pii zchlazeni ztuhne za vzniku

pevného pruzného gelu, ktery doda vyrobku zadouci pevnost a krajitelnost [70].

Pokud se tyka tepelné¢ho opracovani suroviny pro vafené masné vyrobky, rozeznavaji
se masa ztuzena a varena. Ztuzovani je mirnéjsi tepelné opracovani, jakym se zpracovava
predevsim tucné veprové maso. Ztuzovani se provadi pii teploté 80-90 °C, pomalu aZ maso
zmékne. Vareni je intenzivni tepelné opracovani, které se provadi pti 100 °C, az je maso

méekkeé.
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Zpusoby uzeni a jeho vliv na finalni vyrobek

Pro dosazeni typické chuti a viné se nékteré masné vyrobky udi, kdy slozky koute
soucasn¢ pisobi jako chemické protimikrobni latky. Kromé protimikrobniho ¢inku slozek
koufe se uplatituje 1 ucinek caste¢ného vysuSeni, tzn. snizeni aktivity vody a dojde
k pokryti uzeného vyrobku krustou ztuku. Nejsilngjsi protimikrobni ucinek ma
formaldehyd a dalsi aldehydy, fenoly a karboxylové kyseliny [41]. V poslednich letech se
udiciho koutfe vyuziva také k dosazeni Zadoucich organoleptickych vlastnosti, tj. ving,

chuti, k vytvofeni povrchové hnédé¢ barvy.

Udi se studenym koutem o teploté cca 20 °C (jde o tepelné neopracovavané salamy),
teplym koufem asi 60 °C (slaniny a uzend masa) a horkym koufem s teplotou  80-90 °C
[70]. Udici kouf je slozita disperzni soustava, kterd obsahuje plynnou spojitou fazi. V ni
jsou rozptyleny ve form¢ aerosolu tuhé a kapalné ¢astice. Kromé kysliku, dusiku, oxidu
uhli¢itého a vody, které jsou hlavnimi sloZzkami koute, jsou to dale alkoholy (methanol),
aldehydy (formaldehyd, fural), ketony (aceton), kyseliny (mravenci, octova), dale také
estery, fenoly, pyridin aj. Na sloZeni koufe ma vliv teplota spalovani, dale mnoZstvi
vzduchu pfivadéného do udirny a také druh spalovaného dieva. Pti nizsich teplotach a za
omezeného ptistupu vzduchu dochdzi ke vzniku slozité smési nejriznéjSich organickych
latek. Pti vysSich teplotdch dochdzi k dokonalému spalovani za vzniku technologicky
nevyznamnych latek, proto je tedy dulezité dosdhnout optimdlni teploty spalovani 280 —
350 °C. Pocet slozek koufe se odhaduje asi na 10 000, ztoho priblizné 500 ptispiva
k arématu uzenych potravin. Chemické sloZeni koufe je zavislé na pouZzitém druhu dieva.
Pro vyrobu koufe se nejcastéji pouziva tvrdého dieva, obvykle bukového. Méné vhodna
jsou dieva mékka, kterd obsahuji vysoké mnozstvi pryskyftic. Dievo se obvykle zpracovava
ve formé pilin nebo drtin v rizné konstruovanych vyvije¢ich, oddélenych od vlastni udici
komory. V posledni dobé se také rozsifilo pouziti umélych udicich preparath, které
umoziuji aplikovat udici koui pfimo do dila a maji upravené slozeni oproti klasickému
koufi. V téchto preparatech je zejména snizen obsah kancerogennich latek a naopak je
zvySena koncentrace zadoucich slozek aromatu. Nevyhodou kapalnych udicich preparatii

je jejich omezend Gdrznost a nékdy odchylné chut’ i aroma vyrobku.
V poslednich letech probihali diskuze na téma tekuty kouf, ktery se objevil jako mozna
nova alternativa [52]. Uzeni pomoci dieva je nejbéZznéjsi a v soucasné dobé€ 1 nejvyspélejsi

technikou na trhu. Vedle vhodného zafizeni k uzeni s dostate¢nym piivodem kysliku je
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predevsim dulezitd kvalita pouzitych Stépkt. Hlavnim predpokladem pro ziskani spravné-
ho arématu je pouziti vysoce kvalitnich §te€pkt, které jsou vhodné pro proces dohotivani.
Pouzivaji se riizné Stépky, tfidéné podle velikosti, ktera se tidi typem pouzivaného udiciho
zatizeni a dalS§imi pozadavky. Dulezitym faktorem pro zabezpeceni co nejvyssi kvality
masnych vyrobkl je pouziti $t€pkt s nekolisavou a vysokou jakosti z toho divodu, aby
bylo dosazeno stejnych vysledkl s konstantnimi vlastnostmi vyrobku a jeho arématu. Pti
pouziti nevhodného materialu k uzeni existuje velké nebezpeci, ze se budou v uzeninach
koncentrovat jedovaté latky, zbytky chemikalii, které maji nezadouci vliv také na vini
a chut' [31]. Material k uzeni, ktery je zneciStény plisnémi zptisobuje nasladlou chut’
pachnouci plisni podobnou karbolu. Soucasné se také vytrusy plisni a choroboplodné
zarodky zanéseji do udici komory a maji za nasledek zvySené¢ mnozstvi reklamaci masnych

vyrobkl konzervovanych uzenim [53].

Firma J.Rettenmaier & Sohne GmbH vyvinula Sirokou paletu $tépkt, které se vyrabéji
z masivnich bukovych kmeni. Po odstranéni kiry a rozdrceni jsou $tépky vysuseny
a sterilizovany pii teploté¢ 500 °C. Pii1 spravné aplikaci vznika slaby, piijemny kouf, diky
kterému vyrobky ziskaji nazlatlé az svétle hnédé zabarveni a vynikajici ardéma. Dilezitym
ekonomickym aspektem je ztrdta hmotnosti vyrobkli béhem procesu uzeni. Tato ztrata ¢ini
u vyrobki uzenych za studena pfiblizné 10 % a u vyrobki, které jsou uzené za tepla az
15 % své plivodni hmotnosti. Mimo jiné to zavisi na sloZeni dila masného vyrobku,

predevsim obsahu vody a tuku i aditiv [53].

Zptsob uzeni vyrazn¢ ovliviiuje texturu masného vyrobku. Byl proveden pokus na
dvou masnych vyrobcich (uzend veptova ledvina a uzena slanina), za pouziti dvou druhii
kapalinovych komeréné dostupnych udicich kouit. Textura byla pozorovana v rozmezi
15, 30 a 90 dni skladovaci doby. Tyto dva rtizné druhy udicich kouiti zptisobily zmény
v textufe produktd. To dokazuje, Ze wuziti udicich kouili hraje vyznamnou roli
v senzorickych ukazatelich ve vyrobcich, na které byly aplikovany. V tomto piipadé, za
pouziti zékladniho udiciho koufe obsahujiciho pouze v malé mife karbonylové slozky,
byly zjistény zmény v soudrznosti, pruznosti a gumovitosti uzené veprové ledviny a
v tvrdosti, pruznosti u uzen¢ slaniny. V ptipadé pouziti udiciho preparatu bohatého na kar-
bonylové slozky byly zpozorovany zmény v pruznosti a gumovitosti a Zvykatelnosti u uze-

né veprové ledviny a ve vSech texturnich parametrech v piipad¢ uzené slaniny. Proto je
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dalezité si uvédomit, jakym zptisobem ovliviiuje druh a kvalita udiciho koute vSechny or-

ganoleptické vlastnosti [50].

1.4 Celistva krev

vvvvvv

organizmu. Svymi funkcemi a sloZenim pfedstavuje Zivotné dulezitou tekutinu, kterd
koluje v obéhové soustavé a ma tak rozhodujici vyznam pro stalost vnitiniho prostiedi
organizmu [61]. Zabezpe€uje pfenos zivin, vyménu plynt, transport hormont, vitaminQ
a jinych ¢astic a udrzuje tepelnou rovnovahu [81], je vyznamna pii obrannych reakcich
organismu [77]. Krev je suspenze Castic, bun¢k v krevni plasmé — tekutém prostredi.
Tekuta soucast krve je krevni plasma, kterou ziskdme centrifugaci krve s pfidanym
protisrazlivym c¢inidlem a odsatim [81] a zniZz vznikd pfi sraZeni krve krevni sérum.
Formované soucasti krve jsou krevni téliska: Cervené krvinky — erythrocyty, bilé krvinky —
leukocyty, krevni destiCky — trombocyty [49]. Krev, ziskand z jate¢nych zvifat, je cennym
zdrojem plnohodnotnych bilkovin, Zeleza a mnoha dalSich nutri¢né cennych latek, pfitom

je pomérné malo vyuzivana k lidské vyzive [57].

U savci €ini celkovy objem krve v téle asi 7,5 % z zivé té€lesni hmotnosti [80]. Obsah
krve v téle matecnych zvirat kolisa a ¢ini u prasat 2,3 - 8,7 %, u skotu 6,0 — 10,0 %, u ovci
6,6 — 10,4 % au kon¢ 7,3 — 10,2 %; u dribeze je to pak 7 — 7,5 % [57]. Obsahuje asi 80 %
cerstvé hmotnosti vody (hovézi krev 80,5 %, veptova 79,2 %) a kolem 18 % proteinil
(hovézi krev 17,8 %, veptova 18,5 %). V krvi je déle asi 0,1 % lipidi a 1 % mineralnich
latek (predevsim fosfaty a chloridy, sodné a draselné ionty, méné je piitomno iontil
vapniku, hof¢iku, zZeleza), menSi mnozstvi cukrii, volnych AMK a dalSich
nizkomolekularnich dusikatych latek (mocovina, kreatin, kreatinin) [77]. Krev se v téle
jatecnych zvitfat pohybuje v uzaviené cévni soustavé, ktera se sestava ze srdce, tepen, zil
a vlasecnic [57]. Ptiblizn¢ 50 % krve obiha v klidovém stavu v krevnim fecisti a druha
polovina se nachdzi v télnich zasobarnach, v jatrech a sleziné. Pii jate¢ném zpracovani
zvitat se krve t€zi tedy jen asi polovina. Krev se t€zi na jatkdch vykrvenim omraceného
zvifete vyjevovacim vpichem v krajin¢ kréni, a to bud’ feznickym nozem nebo dutym

nozem [80].
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Z technologického hlediska je krev jednim z vedlejSich jateCnych produkti. Podle
jejiho dalsiho pouziti lze rozliSit na krev potravni, krmnou a technickou [57]. Krev pro
potravni ucely musi byt ziskdna vyhradné ze zdravych zvifat za velmi pfisnych
hygienickych podminek a musi byt uznana pfi veterinarni prohlidce za pozivatelnou [40].
Krev nesmi byt smyslové zménéna, zne€isténa a zfedéna vodou. Musi mit jasn¢ az tmave
cervenou barvu, typicky pach, bez cizich ptipachii. Krev lze pouzivat Cerstvou nebo
konzervovanou; v tekutém stavu, obvykle se vSak dava piednost riznym kulindrnim
upravam [57]. U krve potravinatrské se vyzaduje tekutd konzistence, proto se musi Cerstva
krev ihned stabilizovat. A to Ize bud’ mechanicky nebo chemicky. Mechanickou stabilizaci
se odstraniuje z krve fibrin, tzn. mluvime o defibrinaci krve. Pfi chemické stabilizaci se
uplatnuji latky, které brani koagulaci nejCastéji inaktivaci iontd vapniku, kdy se zabrani
tvorbé trombinu a tak pfeméné fibrinogenu na fibrin [80]. Nejcastéji se pouzivaji soli
kyseliny citrébnové — citronan sodny a to ve formé 10 % roztoku 4 — 5 mg na 1 litr krve
a soli kyseliny fosfore¢né a jeji smési. Pii stabilizaci je nutné dodrzovat technologické
postupy, aby nedoSlo k hemolyze cervenych krvinek a nezadoucim smyslovym zméndm
stabilizované krve. Pro stabilizaci technické krve Ize pouzit i Staveland, popf. sirani, l1ze
pouzit i fyziologickych stabilizatorti ¢i naopak krev viibec nestabilizovat [57]. Protoze krev
podléha rychle zkaze, je nutné ji co nejdiive po vytézeni zpracovat nebo konzervovat, aby

se prodlouzila jeji idrznost a skladovatelnost.

Pro potravni ucely se krev dodava chlazend nebo zmrazena v malospotiebitelském ne-
bo velkospottebitelském baleni. Krev potravinarska a jeji podily se konzervuji predevsim
chlazenim pfi 0 az 8 °C a mrazenim pfi -10 az -40 °C. Zmrazené suroviny se skladuji
pii —18 °C. Chladirenské teploty ptisobi na vétSinu mikroorganizmli bakteriostaticky,
mrazirenské inaktivacné. Nechlazend potravinaiskd krev a jeji derivaty by se mély
zpracovat v den vytézeni. Skladovatelnost vytézené krve vychlazené na 0 az 3 °C ¢ini 36
h, miizeme se setkat s nazory nékterych odbornikl Ze 2 az 3 dny [63]. Mrazenou krev ne-
bo plasmu muzeme skladovat pii teplot¢ pod -15 °C maximaln¢ 3 meésice, Supinovou
mrazenou plazmu 36 h, suSenou plasmu 3 i vice mésiclh. V literatuie se uvadi, Ze
nechlazenou potravinadiskou krev je nutno zpracovat do masnych vyrobkl nejpozdéji do
4 h po odchytu, vychlazenou na teplotu do 5 °C nejpozdéji do 10 h po odchytu
a vychlazenou na 2 °C doporucuji skladovat az do zpracovani nebo prodeje 24 h.

Krev konzervovanou 10 % chloridu sodného Ize skladovat pti 0 az 3 °C 6 h. Pii prepravé
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chladirensky nebo mrazirensky oSetiené krve a plasmy musi byt zachovan chladirensky

a mrazirensky fetézec [80].

1.4.1 Pouziti krve v masném primyslu

Pokud se krev konzumuje v syrovém stavu, ma vyznam i jako zdroj vitaminu C.
Potravni krev lze zpracovat piimo do masnych vyrobkid, dale na plazmu, nebo i na
farmaceutické, chemické a jiné vyrobky [7]. Pro technologické zpracovani krve je dilezita
jeji viskozita. Ta je zavisla predev§sim na poctu ¢ervenych krvinek a na koncentraci latek
rozpusténych v krvi, pfevazné na bilkovinach. Viskozita je také siln€ zdvisld na teploté
a obsahu susiny krve. Viskozita krve se udava pomérem prutoku krve k rychlosti priatoku
destilované vody stejné Sirokou kapilarou. Viskozita krve je ptiblizn€ 4,3krat a u plasmy
2,2krat vetsi nez viskozita destilované vody [49]. Zapracovani krevnich bilkovin do
receptur saldmi poskytuje az do urcité hranice (krevni plasma prakticky do vSech masnych
vyrobkd do 10 %, izolat plazmovych bilkovin do 2,5 %, izolovany globin do 2,5 %)
vyrobky s pfijatelnymi vlastnostmi [30].

V masném pramyslu se krev pouziva bud’ jako celistva nebo ve formé frakci, zejména
plasmatu, globinu, krvinkovych frakci ¢i upravené slozky této frakce. SuSena nebo varena
krev se také pouzivd jako krmivo hospodaiskych zvifat, pro vyrobu piipravki lidské
a veterinarni mediciny a pro technické ucely. Nejcastéji se vyuziva veprova krev, pouziti
hovézi krve je kriticky hodnoceno s ohledem na BSE, sbér dribezi krve je znacné obtizny.
V soucasné dobé se z veptové krve vyrabéji kvalitni bilkovinné preparaty, které se pouzi-

vaji pro zlepSeni technologickych vlastnosti masnych vyrobku [27].

Nejvetsi podil krve se zpracovava do nckterych masnych vyrobki: jelitka, krevni
a tmavé tlaCenky, jelitkovy prejt, uhlitky, plzensky salam. Mensi ¢ast krve se pouziva
k barveni specidlnich masnych vyrobkl (ciganskd pecené, moravské maso), popf.
k vytvofeni mozaiky u bickovych zavini. Dal§i moznosti vyuziti krve pro potravni tcely

je vyroba konzerv — sem patii krevni tucnice, krevni pochoutka, krevni hasé a dalsi [57].
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Tab. 3. Slozeni krve a séra, event. plasmy nékterych zvirat v (mg.I”")

[70]
Skot Prase Ovce Kun
Krev
Voda | 800.10° [ 790.10° | 810.10° | 780.10° |
 Bilkoviny | 173.10° 189. 10° 164.10° 190. 10°
 Hemoglobin | 120.10° | 140.10° | 100.10° | 110.10° |
Sacharidy | 400-600 | 600-900 | 300-600 | 550-950 |
__T_‘!!‘_Y ___________________ 570 1090 940 500
“Chioridy 300 [ 3000 3700 T 2800
Sodik | 2600 | 2150 | 2800 | 2000 |
Zelezo | 490 | 550 340 | 580 |
__1_)_1gg_s_l_i!(_ _____________________ 4_100 1700 350 1700
 Fosfor celkem | 180 | 450 | 170 | 270 |
Vépnik | 70 | S0 |50 ] 40 ]
Hordik | SO |35 | 0 | 40 |
Miéendkys. | 120 | 100 100 140
Mastné kys. a0 T Tae0 T
Sérum event.plasma
Voda_ | 910.10° | 910.10° [ 910.10° [ 900.10° |
Bilkoviny | 67.10° | 75.10° | 65.10° | 68.10°
Fibrinogen | 6000 | 5000 | 3600 | 3000 |
I _S_g_c_l_lggigl_y _____________ 1000 1000 1000 1000
“Chioridy | 3m00 [ 3700 3700 ] 3600
Sodik ) 3250 | 3350 | 3300 | 3200 |
Felozo 10 s T T 125 7]
“Fosfor celkem | 160 T 160 T 200 T 0]
Vapnik T w00 T 100 T 100 T 00
THorsik [T 30 T30 T 25 T 58 ]

1.5 Krevni derivaty

Pti vyrobé masnych vyrobki jsou pouzivany riizné aditivni latky, které mohou zlepsit
organoleptické vlastnosti, zvysit udrznost masnych vyrobkl a v neposledni fadé také snizit
vyrobni naklady. Pokud v minulosti byla hlavnim cilem pouziti aditiv v masném primyslu
nahrada bilkovin masa, v soucasnosti je jejich vyuziti podminéno funk¢énimi vlastnostmi,

a to ptedevsim takovymi, jako je vaznost, rozpustnost ¢i schopnost emulovat tuky [76].
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Vyuziti krve ziskané na jatkach z t€l jatecnych zvifat se muze zvysit i zhodnocenim

krvinkové frakce; krevni plasma je vyuzivana jako bilkovina v masnych vyrobcich [5].

Pouziti krve a jejich derivath umoziuje vyhlaSka ministerstva zeméd¢lstvi ¢.264/2003
Sb., ze které vyplyva, ze krev neni povazovdna v masné vyrob¢é za maso, nybrz je
umoznéno krev a krevni derivaty oznacovat jako maso pouze v piipad¢ pifimé spotieby,

jinak se fadi mezi latky, jejichZ obsah musi vyrobce uvadét na obalu daného produktu [80].

1.5.1 Krevni plasma

Krevni plasma je nazloutly, mirn¢ opaleskujici, slabé zasadity vodni roztok bilkovin,
anorganickych latek a malych organickych molekul, je mirn¢ zkaleny, coz je zplsobeno
rozptylenymi tukovymi kapénkami. Nejvice pevnych latek v plasmé ptipada na bilkoviny,
jichZ je 60 az 80 g/l. Plasmatické bilkoviny se d€li na albuminy, globuliny a fibrinogen.

Nejvice je albuminti, méné globulinti a nejméné je fibrinogenu [57].

Krevni plasma je tekutina ziskana oddélenim krevnich télisek ze stabilizované krve.
Vyrabi se tedy odstiedovanim Cerstvé stabilizované krve. I zde plati, Ze k vyrobé krevni
plasmy se smi pouZzit pouze Cerstvé krve, kterd byla uznina veterinarni kontrolou za
pozivatelnou [72]. RozSifenym zpusobem zpracovani krevniho plasmatu je suseni,
pficemz se dava pifednost sprejovému suSeni pfed suSenim na valcich. Pfi suSeni
a nasledném skladovani krevniho plasmatu vznikaji pachové odchylky zptisobené oxidaci
nenasycenych mastnych kyselin. Pouziti krevni plasmy do masnych vyrobkl zajistuje
stabilitu dila, vytéznost, zvySuje se obsah bilkovin. Velmi vyhodné je, Zze je jen malo
ovlivnéno pH [57]. Kombinaci plazmovych a sdjovych proteini s produkty, v nichz
masova slozka obsahuje slaninu, dava lepsi vynos. Barva se lisi od kontrolnich vzorkd, ale
vzhled, viné a chut jsou podobné. Konzistence a Stavnatost se zlepSuje pfidanim
proteinovych preparatii [65]. Krevni plasma vaze vodu 1:10 a zvySuje viskozitu béhem
tepelného opracovani do cca 65 °C zdivodu postupné denaturace bilkovin. Tvoii se
trojrozmérna sitova struktura obklopujici tukové Castice [38]. Priznivy ucinek krevni
plasmy na hydrata¢ni schopnost dila spo¢iva mj. v pfitomnosti fibrinogenu a je obdobny
ucinku jinych bilkovinnych pfisad, napt. s6jovych bilkovin. Pfidava-li se pti pripravé dila
krev nebo jeji slozky v tekutém stavu, je tfeba mnozstvi pfiddvané vody imérné sniZzit
o0 obsah vody v krvi nebo jejich slozkach, aby nedoslo k nadmérnému zvyseni obsahu vody

ve vyrobku [9].
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Ptikladem je srovnani plasmy s komerc¢né dostupnou lyofilizovanou krevni plasmou
ve vzorcich klobéds. Pfidani bramborového Skrobu zlepSilo pevnost klobas v obou
piipadech. Béhem vafeni klobés s plazmou je nutno dosahnout teploty ptes 80 °C v jadre.
Obsah pridané vody korespondujici s ptijatelnou konzistenci byl o 10 % mensi u klobas
vafenych pi1 75 °C nez u klobas vatenych pfi teploté 80 °C. Mnozstvi ptfidané vody bylo
0o 2,4 % vyssi u lyofilizované plasmy nez u sprejové suSené. Klobasy pfipravené
s lyofilizovanou plasmou byly senzoricky ohodnoceny jako mirn€ lepsi v chuti nez ty se
sprejoveé susenou plazmou. U obou byl chut'ovy prah pro plasmu stanoven na 1 %. Klobasy
obsahujici méné nez 1 % plasmového proteinu neukazaly znatelné zmény v obvyklych

senzorickych vlastnostech [32].

Moznosti vyuZiti krevni plasmy v masném priomyslu

Plasma je 70% bilkovinny koncentrat, ktery tvoii pevné elastické gely. Lze ho vyuzit
1 jako emulgator a zdroj bilkovin. Je vysoce rozpustny, az 95 % a jeho roztok ma nizkou
viskozitu. V uzeniné vytvari texturu a €ini ji po ndsledném ohtati Stavnatou. Ma vyraznou

hovézi chut’ [39].

Krevni plasma je rozpustna v Sirokém rozmezi pH a pii vysokych koncentracich soli
[70]. Plasma se pouziva jako ptisada do masnych vyrobkud. Je vyhodné, Ze neobsahuje
barevné slozky (nebo jen v nizké koncentraci) [57]. Lze ji také ptidavat ptimo do 14kl na
nastfikovani Sunek [38]. V masném primyslu lze ptidavat do dila az 10 % krevniho
plasmatu. Piidavek se projevi zvysenim pH, zaroven se zvySuje vaznost. Vyrobky maji
tuzsi konzistenci, barva pak byva svétlejsi. Pfi zdhfevu nad 65 °C stoupa jeji viskozita
v disledku denaturace plazmovych bilkovin a vytvafi se gel. Denaturace bilkovin plasmatu
zacind jiz pii 55 °C, ale pfi teplotach nizSich nez 72 °C neni mozné dosahnout pevného
gelu; proto je pfi tepelném opracovani masnych vyrobkd nutné dosahnout minimalné

teploty 72 °C [57].

1.5.2 Krvinkova frakce

Krvinkova (erythrocytalni) frakce je zastoupena krevnimi télisky, tj. Cervené a bilé

krvinky (erythrocyty a leukocyty) a dale krevnimi destickami, tj. trombocyty [80].
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V cervenych krvinkéach je okolo 60 % vody a 40 % suSiny, 95 % suSiny tvoii cervené
krevni barvivo — hemoglobin. Zbytek pfipada na ostatni bilkoviny, tuky, malé mnoZzstvi

sacharidu a elektrolyty [61].

Udava se, ze v 1 litru krve skotu a prasete je 6 a2 8 . 10'* a u ovci a koz 10 az 13. 10"
erythrocytl. Ty obsahuji asi 35 aZ 38 % suSiny, ve které je 95 az 98 % organickych a 2 az
5 % anorganickych latek [80].

Krevni téliska jsou z nutricniho hlediska nejcennéjsi soucasti krve (pro obsah bilkovin
a zeleza). Nevyhodou je, ze ovliviiuji barvu masnych vyrobkill. Proto je pro plné vyuziti
nutné bud’ se upln¢ zbavit barvy (tzv. odbarvovanim) nebo jeji barevnou intenzitu snizit,

tj. zvysit hodnotu svétlosti (tzv. zesvétlovanim) [57].

Odbarvovani krve

Odbarvovani krve vychazi z principu odstranéni Cerveného barviva hemoglobinu,
uzaviené¢ho v ¢ervenych krvinkéch, které¢ zplisobuje tmavou barvu. Odbarvovani krve je
mozné bud odstfedénim hemoglobinu po piedchozi hemolyze nebo se wuvolni
z hemoglobinu hem a odstrani se adsorpci na vhodny sorbent. Odstépeni hemu je mozné

okyselenim nebo enzymove. Tim se ziskd téméf bezbarvou bilkovinu — globin [39].

Zesvétlovani krve

Zesvétleni krve je moznosti jak zabranit tomu, aby doslo ke ztmavnuti barvy masnych
vyrobkil po pridavku krve. Dosdhne se toho tak, ze se krev smicha s vodou a vhodnou
bilkovinou do tzv. krevni emulze. V této form¢ lze ptidat do masnych vyrobki 5 —10 %
krve. Dulezité je dodrzet pti ptipraveé teplotu v takovém rozmezi, aby byl tuk roztaven, ale

zéaroven jest¢ nedochazelo k denaturaci bilkovin, tedy teplota mezi 30 a 50 °C [57].

Hemoglobin nebo hem jsou vysoce kvalitni proteiny s vynikajici vyzivovou hodnotou.
Funguji jako néhrady cerstvé krve; hem lze ptidat s kofenim, je velmi dobfe rozpustny

v laku a ma stabilni ¢ervenou barvu [39].
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1.5.3 Hemoglobin

Hemoglobin je barvivo ¢ervenych krvinek [21]. Je to slozena bilkovina, ktera se skla-
da ze ctyt podjednotek. Kazdou podjednotku tvoii fetézec aminokyselin, ke kterému se
véaze barevna skupina hem. Ctyfi fetézce aminokyselin (polypeptidy) tvoii bilkovinu glo-
bin, ktera zaujima asi 96 % molekuly hemoglobinu. Vzdy dva a dva polypeptidové fetézce
jsou stejné, jednotlivé typy fetézcl se lisi sledem aminokyselin [61]. Hemoglobin se vy-
skytuje v erythrocytech a slouzi jako ptenasSec kysliku z plic do tkani. V ZivociSnych tka-
nich je hemu vdzano v hemoglobinu pouze asi 25 %, zbytek je obsazen ve vlaknech svalu,
tj. mimo krevni ob¢h, v myoglobinu. Molekulovd hmotnost hemoglobinu je 67 000 [21].
Hemoglobin patii mezi dychaci pigmenty, sklada se z bilkoviny globulinu. Hem se nachazi
povrchné ve vyklenku ,,globinového klubka® a obsahuje atom dvojmocného Zeleza, které

voln¢ vaze kyslik. Hem je vazan jako nebilkovinna barevna skupina [61].

Hemoglobin i myoglobin (Cervené barvivo svalové tkan€) mohou byt za urcitych
podminek oxidovany na piislusné metpigmenty. Z hemu vznikd pfislusny hematin,
z hemoglobinu pak methemoglobin, ve kterych je jiz zelezo trojmocné. Hematin je hnéde
zbarveny a odpovida typickému zbarveni povrchovych vrstev masa skladovaného na
vzduchu po delsi dobu [21]. Hemoglobin miiZze byt odbarven acetonem nebo peroxidem
vodiku, ale odstranéni hemového pigmentu snizuje odolnost globinu vii¢i denaturaci a tim
1 jeho emulgacni vlastnosti, zatimco odbarveni peroxidem vodiku snizuje rozpustnost

a biologickou hodnotu [82].

1.5.4 Globin

Globin je pfirozenou soucdsti masa, protoZze se v ném nachéazi jako nosi¢ hemu
v hemoglobinu v ¢ervenych krvinkadch nebo v Cerveném svalovém barvivu myoglobinu.
Obvykle ma svétle krémovou barvu a je bez chuti a zapachu [24]. Ma vysokou schopnost
bobtnat, je méné rozpustny nez plasma, ta je naopak vysoce rozpustnd a ma malou

bobtnavost.

Vyhody globinu spocivaji v tom, Ze ma vynikajici schopnost vazat vodu a schopnost
tvofit dobrou konzistenci vyrobku [5]. Ma vynikajici rozpustnost pti pH dila (6-8). Je
schopen vézat vodu v saldmech a mélnénych masovych pastach, emulgovat tuk a zvySovat
Stavnatost a chutnost vyrobkl. Aplikuje se obvykle jako ptidavek 1 % v suchém stavu

nebo jako nahrada masa od 5 do 20 % v predem pfipravené emulzi. M4 vybornou vaznost,
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jeho schopnost tvorit gel zavisi na teploté, pH a koncentraci soli. Lze ho pozit jako

nahradu emulgétorti pfi vyrob¢ pastik nebo u jidel se snizenym obsahem tuku [39].

Jednim z hlavnich ukazateli technologické vyhodnosti globinu je jeho dokonala
rozpustnost ve vod¢ pti pH od 6 do 8, tj. v prostiedi typickém pro vétSinu masnych
vyrobkil. Dalsi pozitivni vlastnosti je vysoka viskozita vodnych roztokl bilkovin, z které

plyne vysoka schopnost emulgovat tuky [38].

MoZnosti vyuZiti globinu v masném priumyslu

Aplikace globinu do masnych vyrobkl slouzi jako nahrada masa a vajec, snizuje
materidlové ndklady a hmotnostni ztradty. ZvySuje pevnost pastik ve srovnani s pastikami

obsahujicimi pouze maso nebo sojové izolaty ¢i odsttedéné mléko [5].

Lze jej pouzit v saldmech ve form& zmrazenych vlo¢ek nebo jako suSeny prasek.
V ptipad¢ mrazenych vlocek, je Ize pftidat jiz soucasn¢ s masem, pokud jde o prasek,
muze byt predem smichan s dal§imi pfisadami nebo i1 pfedem nabobtnan. Ptidavek globinu
do vyrobku Jatrovy lahtidkovy nemél vliv na rGst mikroorganismi, zpasobil vsak, ze
vyrobek byl prokazatelné tuzS$i a kompaktnéj$i nez vyrobek standardni vyroby [6].
Pridavek globinu do dila pfi vyrobé polosuchého saldmu nemél také vliv na rust
mikroorganismll. Pfi senzorickém hodnoceni byl vzorek standardni vyroby hodnotiteli
preferovan pred vzorkem obsahujicim piidavek globinu. Globin mél ptfiznivy vliv na
sniZzeni aktivity vody a také na celkové materidlové naklady na vyrobu salamu [76].
Vyrobky vyrobené s 2 — 4 % globinu maji tmavsi Cervené zabarveni, vyrobky s obsahem
mensim nez 2 % byly senzoricky hodnoceny mirné neptiznivéji nez vyrobky s pouzitim

smetany. Pfichut’ nebyla senzoricky prokézana [35].

1.6 Jiné bilkoviny v masném prumyslu

Rizné druhy potravin se navzajem znaéné li§i obsahem bilkovin. Bohaté na bilkoviny
jsou hlavné potraviny zivocisného ptivodu (maso, syry, vejce), z rostlinnych produktii
zvlasté luSténiny a olejniny. Stfedni obsah maji obiloviny a vyrobky z nich [21].

Bilkoviny byvaji zleviiyjici pfisadou, kterd ochuzuje vyrobky o maso. Pouzivaji se

0%
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viskozitu a vazou vodu, pfipadné se podileji na tvorb¢ textury. VétSinou zplisobuji pouze
zvySeni viskozity dila ¢i nabobtnanim na sebe vézou uvolnénou vodu, nékteré (sdjoveé)

jsou schopné se podilet i na vytvoteni textury jako svalové bilkoviny [11].

Biologickd hodnota bilkovin z riznych zdrojii neni stejné. Bilkovina je plnohodnotna,
ma-li obsah esencidlnich a neesencidlnich aminokyselin vyvazeny z hlediska
fyziologickych potieb ¢lovéka. Biologickd hodnota bilkoviny mize byt jina v Cistém stavu
a jina ve smesi s ostatnimi slozkami potravin, které jeji vyuziti ovliviiuji. Zejména
v rostlinach je velké mnozstvi latek, které s bilkovinami tvoii $patné stravitelné komplexy
nebo brzdi jejich Sté€peni v travicim traktu [49]. Nutri¢ni hodnota bilkovinnych pfisad se
posuzuje podle jejich aminokyselinové skladby, zejména podle obsahu esencidlnich
aminokyselin. Vysokou nutri¢ni hodnotu maji bilkoviny zivoc¢isného ptvodu — svalové
bilkoviny, bilkoviny krve, vajec nebo mléka. Vhodného poméru aminokyselin je mozné

dosahnout vzajemnou kombinaci jednotlivych bilkovinnych ptisad [80].

1.6.1 Rostlinné bilkoviny

V soucasné dobé¢ jsou vyuZivany zejména takové bilkovinné piisady, které vykazuji
priznivé senzorické a technologické vlastnosti, jakymi jsou konzistence vyrobku, vliv na
vaznost vody ¢i tuku [6]. S vyuZitim ptidavku rostlinnych bilkovin v sortimentu masnych
vyrobkll se v soucasnosti setkdvame u mélnénych vyrobkil jako jsou jemné parky, mekké
salamy a pastiky, dale ve spojce n€kterych hrubé mélnénych vyrobki. Je to dano tim, Ze
jednotlivé slozky vyrobku nelze poznat na prvni pohled a piidavek bilkoviny se snadno

maskuje dobarvenim a ochucenim vyrobku jinymi aditivy [1].

Sojové bilkoviny

Lusténiny jsou semena bobovitych luskovin, které se vyznacuji vysokym obsahem
bilkovin. Spolu s obilovinami jsou fazeny vzhledem k zrnu a jeho obdobnému sloZeni
a technologickému zpracovani ¢i uskladnéni mezi zrniny. So6ja je podle n¢kterych zdroji

pocitana mezi olejniny [51].

Bilkoviny lusténin nejsou z biologického hlediska plnohodnotné. Vhodnou kombinaci
s zivo¢iSnymi bilkovinami a vzhledem k vy$§imu obsahu minerdlnich latek jsou

povazovany za vyrobky nutriéné zadouci [34].
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So6jové bilkoviny jsou uzitecné ve vyziveé z hlediska nizkého ptijimani tuka, neobsahuji
cholesterol a jsou nizkotu¢né. VSeobecné maji proteiny i tuky dobré emulgacéni
a stabilizaCni vlastnosti, ale proteiny maji schopnost vdzat vodu a tuk. S6jové preparaty se
pouzivaji v masném priimyslu vzhledem k jejich schopnosti absorbovat vodu, emulga¢nich
vlastnostech, schopnostech tvofit tzv. nadychanou strukturu, tepelné stalosti a zvySeni

celkového obsahu bilkovin [48].

So6jova bilkovina vyrazné zvySuje vaznost vody, coz mé nepfiznivy vliv na udrznost
vyrobku. Funkéni vlastnosti, které se tykaji interakce mezi vodou a s6jovym izolatem, za-
visi na strukturnich a agregacnich vlastnostech hlavnich slozek izolatu, které mohou byt

modifikovany pfi vyrobég, tepelném a chemickém zpracovani nebo pii suseni [3].

Texturované sdjové proteinové koncentraty jsou typické svymi hydratacnimi
schopnostmi, texturou. Pfi jejich pfipravé k technologickému pouziti je nezbytna
prehydratace, prvotni zvlhéeni adici vody. Regulovanim hydrataéniho poméru preparatu

muze byt snizena doba zrani a zv1asté suseni [54].

Psenicné bilkoviny

Obiloviny patii k nejvyznamnéj§im zdrojim proteinu ve vyziveé ¢lovéka a domacich
zvifat a proto je jejich spotfeba velmi vysokd. Proteiny pSenicné mouky se skladaji
z piiblizné stejnych dilti gliadinu a gluteninu. Ob¢ tyto skupiny proteinti po smichdni
s vodou vytvateji tuhou elastickou hmotu zvanou lepek [21]. Rozpustna pSenicna bilkovina
se pouziva jako stabilizdtor vyrobku, pficemz piisobi pfi kompenzaci rozdila v kvalité
masa a prispiva ke sniZzeni ceny téchto vyrobki. Vzhledem ke schopnosti vazat vodu ve
vyrobku je Skrob v soucasné dob¢ velmi pouzivané aditivum. Béhem bobtnani Skrobové
zrno postupné piijima velké mnozstvi vody, ktera pronikd do prostoru mezi
polysacharidickymi fetézci. Aplikace Skrobu je zaméfena predevSim na jemné mélnéné
tepelné opracované masné vyrobky a tepeln¢ opracované masné vyrobky z mletého masa

[54].
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Bramborovy Skrob

Tradi¢ni surovinou, bez které se soucasné produkce masnych vyrobkll neobejde, je
bramborovy $krob. Skrob ma vybornou bobtnaci schopnost a vysokou mikrobialni &istotu.
Béhem bobtnani Skrobové zrno postupné pifijima velké mnozstvi vody, kterd pronika
do prostoru mezi polysacharidickymi fetézci. Doporucené davkovani do masnych vyrobkil

se pohybuje v rozmezi 3 — 5 % v zévislosti na surovinovém sloZeni [54].

1.6.2 Zivo&isné bilkoviny
Z bilkovinnych ptisad zivoc€isného piivodu jsou nejcastéji vyuzivany mlécné bilkoviny
v riznych podobach — susené mléko, kaseinaty. A dale vajecny bilek suseny, tekuty nebo

zmrazeny [40].

Bilkoviny mléka

Z 7ivociSnych bilkovin nachazeji nejvétsi uplatnéni bilkoviny mléka [80]. Mlécné
proteiny jsou slozeny ze dvou vyznamnych skupin, a to kaseint a bilkovin syrovatky [10].
Nejdostupnéjsi je susené mléko, které obsahuje asi 33 % bilkovin a 55 % laktosy. Pravé
vysoky podil laktosy zptisobuje problém v jeho aplikaci. Pii vys$Sim ptidavku se uplatiiuje
sladkd chut’ laktosy a pti zahfivani na vys$si teploty dochdzi k hnédnuti vyrobku, tzv.
Maillardovou reakci. Proto je snaha pfipravit nejriznéjsi koncentraty s obsahem bilkovin
70 az 90 % a s nizkym obsahem laktosy. Nejuzivanéjsi je kaseinat sodny. Proti bilkovinam
sOji maji bilkoviny mléka tu vyhodu, ze zfeteln¢ neovliviiuji chut’ vyrobku, avSak pfi
pfidavku vysSim nez 2 % dochazi k vybéleni barvy. To je vSak mozné kompenzovat
pridavkem stabilizované potravni krve v mnozstvi 0,3 — 0,5 % [80]. Bilkoviny syrovatky
jsou tvoteny z 60 % frakci B-laktoglobulinu, ktery se vyznacuje pomérné€ velkym obsahem
sirnych aminokyselin, zvlasté cystinu. V mens$im mnozstvi jsou v syrovatce zastoupeny
albuminy a imunoglobuliny [21]. Mlé¢né bilkoviny maji ucinnost protilatek. Uvedené
bilkoviny zptisobuji svétlejsi barvu, jejich pouziti je také omezeno relativné vysokou cenou

[56].
Bilkoviny vajec

Bilkoviny vajec jsou obecné povazovany za standard plnohodnotné bilkoviny. Vajecny
bilek obsahuje jako hlavni protein skupinu piibuznych latek souhrnné oznacovanych jako

ovalbumin, vjehoz molekule je vazdna 1 kyselina fosforecnd a sacharidy. Béhem
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skladovani pfechazeji ovalbuminy A na ovalbumin S, ktery je pfi zahtati stalejsi. Ze slozek
vajec se Casto pouzivaji riznym zplisobem konzervované vajecné bilky. O jejich pouziti

rozhoduje mimo jiné i aktualni cena a druhy vyrobki, do kterych jsou ptidavany [21].

Bilkoviny pojivovych tkani

Tzv. strukturni bilkoviny tvofi charakteristickou skupinu proteinti s funkci prevazné

ochrannou a podpiirnou. Jsou zastoupeny téméef vyhradné fibrilarnimi proteiny, z nichz

vvvvvv

Stromatické bilkoviny nazyvané téz bilkoviny pojivovych tkani se vyskytuji pfedevsim
v pojivovych tkanich, tj. ve vazivech, Slachach, kizi kostech apod., Ize je vSak nalézt 1 ve
svaloving, kde tvoii rizné membrany nebo sem pronikaji v podobé soucasti pojivové tka-
n¢. Z vyzivového hlediska byvaji stromatické bilkoviny povazovany za neplnohodnotné, tj.
nemaji vSechny esencidlni aminokyseliny, chybi zcela tryptofan. Nedostatek tryoptofanu
ve stromatickych bilkovinach se kompenzuje jinymi slozkami stravy (napf. lepek

v pecivu).

Hlavnim zéastupcem bilkovin pojivové tkdné je kolagen. Je Cisté¢ bily, jen lehce
pritazny, pevny. Vyrazné se li§i od jinych bilkovin svym aminokyselinovym slozenim
a slozitou strukturou, ktera se odrdzi v jeho vlastnostech. Ma vysoky obsah nepoléarnich
aminokyselin, zejména glycinu, naproti tomu neobsahuje tryptofan a cystein. Slozita
struktura kolagenu se odrazi v jeho vlastnostech. Ptfi zédhfevu masa se kolagenni vlakna
deformuji, ohybaji, délka se zkracuje na jednu tietinu poc¢ate¢ni hodnoty. Pii zdhfevu ve
vodé kolagen siln€ bobtna, po rozruseni vSech pticnych vazeb pak piechazi na rozpustnou
latku — Zelatinu ¢i glutin. Vznik Zelatiny mé velky vyznam v technologii masa, je podsta-
tou meknuti nékterych typti masa. Této skutecnosti se vyuziva jak pii kulinarni Gprave, tak
pfi vyrobé& vafenych masnych vyrobkii. Zelatina se ptidava do nékterych konzerv, kde se
vazbou vody do rosolu zajistuje pékny vzhled vyrobku. Pouziva se pfi ptipravé nékterych
vyrobku v aspiku [21], [80]. Kolagen je doddvan nekterymi firmami v Cisté podobé. Vaze
pomérné hodné vody a vytvaii ve vyrobku gel. Vzhledem k tomu, Ze jde pravé o bilkovinu
pojivovych tkani, nezvysi jeji ptidavek obsah svalovych bilkovin, spiSe naopak. Kromé
Cistych preparatii lze tuto bilkovinu ptidat i ve formé kozovky, tedy mélnénych

nabobtnalych kazi [59].
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1.7 Barva a textura masnych vyrobki

1.7.1 Barva

Barva masa patfi mezi jeden znejvyznamnéjSich jakostnich parametrii masa, ktery
sleduji zejména spotiebitelé. Spotiebitel reaguje na barvu masa jiz pti ndkupu, je ovlivnén
tim, jestli je barva svétla nebo tmava. Barva pfimo souvisi s obsahem hemovych barev,
v prvé fadé hemoglobinu a myoglobinu. V ptipad¢ vyssiho obsahu hemovych barviv byva
niz§i svétlost a maso je tmavsi, CervencjSi. Obsah hemoglobinu je zavisli na stupni

prokrveni. Jeho podil maze byt 10 — 30 % obsahu hemovych barviv ve svaloving [71].

Na barvé vyrobku se podili i teplota dila, rychlost otacek nozové hlavy a mechanické
zafizeni, na kterém je dilo zpracovavano. Mnohé textace v praktickych podminkach
a pozorovani provedend pii vyrobé potvrzuji, Ze teplota dila nemé vliv na kvalitativni
znaky vytvoreného proteinového gelu nebo podliti vyrobku tukem, jemnost, barvu
jsou: teplota opracovavaného masa, mnozstvi pouzitého ledu, pocet ota¢ek nozové
hlavy/min, pocet ota€ek misy kutru/min, pocet nozli v nozové hlave, velikost vsadky do
kutru a celkova doba kutrovani. Za konstantnich ostatnich podminek ma prodlouzeni
celkové doby kutrovani nutné vliv na zvySeni teploty dila. Pokud se
u hotovych tepelné¢ opracovanych masnych vyrobkli objevuji senzorické odliSnosti
a odchylky od pozadovaného standardu, lze jako jednu zmoznych pfi¢in oznacit
prodlouzeni doby kutrovani a konecné teploty dila. Mechanickému zatizeni dila musi byt
vénovana velkéd pozornost, protoze to ma vliv na senzorické ukazatele, jakymi jsou stupeii
mélnéni, konzistence vyrobku, skus a barva tepeln¢ opracovaného vyrobku. Mechanické
zatizeni dila je nezavislé na jeho aktudlnim teplotnim priméru nebo dosazené teplotni
urovni. Proto museji byt jednotlivé druhy sortimentu tepelné opracovanych masnych
vyrobkl vyrdbény na kutrech s ptihlédnutim ke specifickym kvalitativnim znaklim, které
museji mit hotové masné vyrobky. Napfiklad u Frankfurtskych péarki, kde vlastnosti na
skusu stoji v poptedi kvalitativnich znakti, nelze pouzit technologie a postupy kutrovani
typické pro nafezové mélnéné masné vyrobky, u nichz pravé stupen mélnéni se nachazi
v poptedi kvalitativnich znakd. Proto je dulezité, aby mechanické zatizeni dila bylo
v tomto pfipad¢é nizké. Vysledkem pak mize byt vyrobek pevny a na skusu kiupavy,

odpovidajici barvy [8].
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Barva a zaroven 1 schopnost masa udrzet vodu se odviji i na vztahu mezi
sarkoplasmatickymi a myofibrilarnimi bilkovinami [42]. V pfipad€, Ze barva masného
vyrobku neodpovidé standardu, nebo je potieba upravit jeho barvu, existuje velka skala
nabidky riznych druhii barviv. Naptiklad cervené potravinaiské barvivo Arpink Red, které
je zaloZeno na hlubinném rtstu kmene vlaknité houby rodu Penicillium oxalicum. Princip
pramyslové vyroby je zalozen na aktivni ¢innosti uvedené¢ho mikrobialniho kmene, ktery
je schopen pii dodrzeni pfesné¢ uréenych podminek produkovat Cervené barvivo. Jeho
vyhodou je, ze se svoji barvou velmi podobé ptirozenému barvivu masnych vyrobkd, tj.
nitroxyhemochromu, ktery vznika pti reakci dusitanti s hemovymi barvivy, kdy se vytvaii
charakteristickd rtzova barva masnych vyrobkl. V souvislosti s vyuzivanim rostlinnych
bilkovin a jinych aditiv v receptufe masnych vyrobkl se objevuje potieba pouziti barviv.
Pii sestavovani receptury je vhodné barvivo, které dokdze kompenzovat jak zvySeni
svétlosti, tak 1 udrzet ptisluSny barevny odstin. Barvivo Arpink Red, které se pouziva
podobné jako koSenila (karmina), se 1i$i v barevném odstinu — zatimco koSenila je spiSe
do fialova, barvivo Arpink Red je ¢ervené. Toto barvivo se vyuziva pii vyrob¢ trvanlivych
salamu, kufecich Sunek a mekkych salamt. V piipadé mekkych salamt je pouziti barviva
Arpink Red vyhodnéj$i nez pouziti koSenily, protoze zplisobuje ptfirozenéjsi vybarveni
vyrobku. Vyhodou je i ta skute¢nost, ze barvivo Arpink Red je vyrdbéno primysloveé
v CR a jeho cena neni zavisla na takovych faktorech, jako jsou proménlivé klimatické

zmény nebo zmény kurzu ¢eské koruny [4].

1.7.2 Textura

Textura je diillezitym atributem kvality potravin, n¢kdy je dokonce dulezitéjsi nez viné
a barva. Pfi sledovani vnimdni textury konzumentem se zjistilo, Ze textura ve vyznamné
mife ovliviiuje dojem, ktery potravina vyvolava. Z jejich charakteristik byva nejcastéji
uvadéna soudrznost, Stavnatost a tvrdost [29], [37] Texturu potravin je mozno definovat
jako zplsob uspordddni a kombinaci slozek a strukturnich prvkd potraviny
v mikrostruktufe a makrostruktute a vnéjsi projev této struktury ve formée toku a deformace

[36].

Senzorické hodnoceni textury potravin miZeme provadét mnoha zplsoby. Texturu
nehodnotime jen v Gstech. Prvou informaci nam obvykle poda jiz chovani vzorku pted

vlozenim do Ust. Je to napf. pozorovani potraviny pod vlivem gravitacni sily, napf. stékani
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z obalu nebo roztékani na talifi. Hlavni je vSak manipulace rukama, at’ jiz ptfimo, nebo
prostiednictvim piibort. U vafeného nebo peceného masa se tvrdost nebo houzevnatost
muze zkoumat pti krajeni nozem o standardnich vlastnostech. Texturu miizeme hodnotit
dale hlavné ochutndnim. U tuhych potravin poskytne prvni informaci kousnuti do vzorku
fezdky. Pii kousnuti se vyviji znacny tlak, protoze fezdky jsou uzké a sty¢na plocha
s potravinou je mald. Takto se stanovi napi. tvrdost, kiehkost nebo rozpadavost. Pfi
zvykani stolickami se sleduje elastiCnost sousta a jeho houzevnatost. Dilezité jsou také

pocity pfi polykani, zda je sousto hladké nebo zda Skrabe a vazne [62].

1.7.3 Instrumentalni méieni barvy a textury

Moderni doba si zada i moderni pfistupy pii hodnoceni jakosti potravin. Do poptedi se
dostavaji snahy o objektivizaci senzorického hodnoceni potravin instrumentilnimi

metodami. Mezi tyto metody Ize zatadit i instrumentalni méfeni barvy a textury.

Me¢éteni barvy na pfistroji Minolta CM 2600d je nedestruktivni metoda. Spektrum
reflektance nebo transmitance objektu je transformovano do trojrozmérného barevného
prostoru. Barva je charakterizovana tfemi soufadnicemi. L* udédva svétlost (jas), a* je
soufadnici pro cervenou (+a*), resp. zelenou barvu (-a*) a b* pro Zzlutou (+b*),
resp.modrou (-b*) barvu. Svétlost nabyva hodnot od 0 pro ¢ernou barvu do 100 pro bilou

barvu, udava tedy podil Sedych tont.

Texturni parametry lze méfit na piistroji INSTRON 5544. Podle typu pouzitych
nastavcl a nastaveni na ném lIze provadét analyzy tlaku nebo tahu. Pro analyzu masa
a masnych vyrobkll se vyuzivaji analyzy tlaku. Nejpouzivangj$imi je méfeni texturniho
profilu (TPA) a Warner-Bratzlertiv test. Warner-Bratzlerovym testem se méfi sila potieb-
na k ,,prestfizeni* vzorku (simuluje ptekousnuti Usty), tzv. stfizni sila. Pfi méteni TPA je
vzorek pomoci pistu stlacovan danou rychlosti na pfedem stanovenou velikost ( % ptivodni
velikosti) a méfi se sila (popf. tlak), ktera je nutna ke stlaeni. StlaCovéani vzorku probiha
ve dvou cyklech a vysledkem je texturni profil slozeny z nasledujicich parametrii: tvrdost,

kiehkost, lepivost, pruznost, soudrznost, gumovitost, zvykatelnost [74].
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1.8 Charakteristika pouzitého preparatu

V moderni masné vyrobé¢ se stale ve vét§i mife pouzivaji rizné bilkovinné ptisady. Pro

pouzivani téchto piisad jsou tii zakladni divody:

e zvyseni nutri¢ni hodnoty masnych vyrobkd,
e zlepSeni technologickych vlastnosti zpracovavané suroviny a ztoho
vyplyvajicich zlepSeni senzorickych ukazateli hotovych vyrobk,

e zajmy ekonomické [80].

Pridavek nemasovych zivocisnych bilkovin miize plnit nékolik funkci:

e Vyuziti jejich funk¢nich vlastnosti pii ovliviiovani finalnich vyrobk,
e  ZvySeni vytéznosti pii produkci masnych vyrobkd,
e  Moznost vyuziti jako surovinové slozky v receptufe masnych vyrobki,

e Zaménu bilkovin masové tkané v receptuie [22].

Produkty firmy IFC FOOD neobsahuji geneticky modifikované organismy, jsou to
100% ptirodni zivocisné bilkoviny, které jsou prosté alergent, zvySuji kvalitu vyrobka

a zarucuji jednoduché pouziti s pozitivnim vlivem na ekonomické hodnoceni [75].

1.8.1 VEPRO 75 PSC

Jedna se o Cistou vysoce viskozni krevni plasmu, ktera je ziskavana z krve frakcionaci
a suSenim. Tento vyrobek na trh dodavd firma IFC FOOD Praha, spol. s r.o., je
vyrabén firmou VEOS N.V., Belgie. Vyrobek se vyuziva jako gelujici ¢inidlo, které ma
vliv na strukturu dila. Aplikuje se do nasolenych, nastfikovanych a masirovanych vatenych

masnych produkti, dale do jemné mletych vafenych vyrobku [39].

Vlastnosti a specifikace preparatu: [38]

v Schopnost vazat vodu a vytvaiet gel po zahiati do cca 65 °C,
v" Rozpustnost v Sirokém rozpéti pH i ve vysoké koncentraci soli,
v Vyuziti do 14kt pro nastiik masa,

v ZvySuje vaznost dila,
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v’ Zajistuje stabilitu dila, zvySuje vytéznost,
v" Emulze 1/4/4 (1 dil plasmy, 4 dily tuku a 4 dily vody),
v’ Pusobi typické , kiupnuti* pii zkousnuti parku,

v" Davkovani: 0,5 %.

Obr.1. Index rozpustnosti jednotlivych preparatu v zavislosti na pH

[38]

100

80

—&— Globin 95 HV
—m— Kaseinat sodny
—aA— Sojovy izolat

—— Plasma 75 PSC

Index rozpustnosti (%)
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II. PRAKTICKA CAST
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2 CiL DIPLOMOVE PRACE

Cilem diplomové prace s nazvem VyuZiti krevnich derivati pri vyrobé tepelné

opracovanych masnych vyrobkii bylo:
1. V teoretické casti zpracovat problematiku tykajici se vyznamu masa ve vyZzZive,
krevnich bilkovin, pouziti krve a jejich frakci ve vyrobé masnych vyrobkd.

2. V praktické casti zhodnotit vliv vybraného krevniho derivdtu na senzorické

a technologické vlastnosti masnych vyrobki.

» Provést chemickou a mikrobiologickou analyzu,

» Sledovat ucinek preparatu na texturu, barvu a hmotnostni ztraty vybranych vyrob-
ka,

» Vyhodnotit senzorickou analyzu.
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3 METODIKA PRACE

3.1 Charakteristika analyzovanych vzorki

Experimentalni ¢ast byla zamétena na sledovani a¢inku plasmy na vlastnosti masnych
vyrobkli na zakladé senzorického hodnoceni, chemické analyzy, mikrobialni analyzy,

stanoveni barvy a textury a vyhodnoceni ekonomického hlediska.

V ramci diplomové prace byly provedeny analyzy dvou masnych vyrobki, které byly
vyrobeny ve tfech pokusnych vyrobach. Principielné se vyrobky liSily v mnozstvi
pfidavané plasmy, kdy postupné dochéazelo k upravam receptury. Do vyrobku byl apliko-
van preparat VEPRO 75 PSC spole¢nosti IFC FOOD, spol.s r.0., Praha.

Byla vyrobena prvni fada vzorkl, kdy do vyrobku Sunkovy salam bylo ptfidano
0,5 % a 1 % preparatu VEPRO 75 PSC na vyslednou hmotnost dila a do vyrobku morav-
ské uzené ptidano také 0,5 % a 1 % preparatu VEPRO 75 PSC.

V druhé zkuSebni fadé byly vyrobeny vzorky, které obsahovaly v pfipad¢ Sunkového
saldmu opét 0,5 % a 1 % preparatu a u vyrobku moravské uzené 0,5 %, 0,8 % a 1 %

preparatu.

Tteti fada obsahovala u vyrobku Sunkovy salam 0,5 % a 1 % preparatu a u vyrobku

moravské uzené 0,5 % a 0,8 % preparatu VEPRO 75 PSC.

SS S — sunkovy salam standard

SS P — $unkovy salam s ptidavkem 0,5 % preparatu
SS C — $unkovy salam s piidavkem 1 % preparatu
MU S — moravské uzené standard

MU P — moravské uzené s ptidavkem 0,5 % preparatu
MU O — moravské uzené s piidavkem 0,8 % preparatu

MU C — moravské uzené s ptidavkem 1 % preparatu
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3.1.1 Charakteristika analyzovanych vzorku rady I

Prvni fada vyrobena 30.9.2005 se skladala z :

Sunkovy salam standard (SS S)
Sunkovy salam 0,5 % preparatu (SS P)
Sunkovy salam 1 % preparatu (SS C)
Moravské uzené standard (MU S)

Moravské uzené 0,5 % preparatu (MU P)

vV VvV YV V¥V V¥V V

Moravskeé uzené 1 % preparatu (MU C)

Sunkovy salim

Pti vyrobé byly pouZity nésledujici suroviny: VL 1 — maso z kyty, VL 2 — libovy ofez,
ESOLAKE KOMBI 60, dusitanova solici smés, kofeni Sunkov;’/ salam kombi, voda, led,
ptislusné procento pfidavku preparatu VEPRO 75 PSC.

ESOLAKE KOMBI 60: aditiva E 1420, E 407a, E 450, E 451, E 452, E 508, E 407,
cukry, E 301, E 322, kofeni.

Dusitanova solici smés: 0,5 — 0,6% NaNO,

Sunkovy saldm kombi: pepf Gerny mlety, muskatovy ofech, glukosa, ¢esnekovy

koncentrat, extrakty pfirodniho koteni.

Postup vyroby:

Piipravenou vytiidénou smés se rozdéli na tfi tietiny. Prvni tfetina se pomele na
fezacce pres slozeni zakoncené deskou o priméru 1 mm. Dal$i dvé tietiny se pomelou pies

jednoduché slozeni zakoncené deskou o velkém priméru, tzv. ledvinu.

Pfichystand surovina vloZi do masirky (INJEKT STAR - vakuovd masirka),
prida se masirovaci 1ak a masiruje se ptrerusované po dobu cca 6 h, 20 min prace, 10 min

odpocinek.

Vymichané dilo se nardzi do pfipravenych umélych obali PENTAFLEX o praméru
90 mm a uzavird sponami. Opracovava se varenim pfi teploté¢ 82 °C na teplotu v jadre 72
°C zhruba 2,5 h. Chlazeni probiha ve vodni 1azni na teplotu 25 °C v jadfe a dochlazuje se

pfi chladirenské teploté (0-4 °C). Poté se etiketuje a expeduje.
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Moravské uzené

Pti vyrobé byly pouzity suroviny: vepfova kotleta b.k., dusitanova solici smés, INJEKT

SM 30/40 a voda, ptidavek preparatu VEPRO 75 PSC.

INJEKT SM 30/40: nasttikovy fosfatovy piipravek do masa pro néstiik 30 — 40 %
a pro dalsi univerzalni pouziti, slozeni: stabilizatory E 450, E 451, E 452, zahustovadla E
407, E 415, antioxidant E 300, dextrosa, modifikovany skrob E 1422, bramborovy Skrob,
obsah P,Os: 15-21 %.

Postup vyroby:

Prichystanou surovinu se nastiikne (jehlova nastifikovacka RUHLE) piipravenym
ldkem a vlozi do masirky. Masiruje se cca 2 h. Vymichand surovina se navési na
hacky, opatii kulérovym pokryvem. Tepelné se opracovava uzenim na teplotu v jadie 72
°C zhruba po dobu 2 h. Tepeln¢ opracovany vyrobek se chladi vodni mlhou na teplotu 25

°C v jadre. Dochlazuje pfi chladirenské teploté. Vakuovée bali, etiketuje, expeduje.

Tab. 4. Suroviny pro vyrobu 100 kg Sunkového salamu

1. pokusna vyroba

Suroviny Mnozstvi v kg

Standard SS P SscC
VL 1 40 39,75 39,5
vL2 20 | 1975 | 19,5
‘Esolake kombi 60 | 310 | 3,10 | 310
sal [ 180 | 1,80 | 1,80
Sunkovy  salam | 030 | 030 | 030
Led | 35 | 35 | 35
VEPRO75PSC | o | 050 | 1,00
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Tab. 5. Suroviny pro vyrobu 60 kg moravského uzeného

1. pokusna vyroba (nastrik na 50%,).

Suroviny Mnozstvi v kg
Standard MU P MU C
Veprova kotleta | 46,750 46,712 46,073
Injekt SM50 | 1,200 | 1200 | 1,200
sal 1,600 | 1,600 | 1,600
Voda | 18,200 | 18200 | 18,200
VEPRO75PSC | o | 0338 | 0,677

3.1.2 Charakteristika analyzovanych vzorku rady II

Druha tada vyrobend 25.11.2005 se skladala z:

Sunkovy saldam

vV VvV ¥V ¥V VYV VYV V

Sunkovy salam standard (SS S)

Sunkovy salam 0,5 % preparatu (SS P)
Sunkovy salam 1 % preparatu (SS C)
Moravské uzené standard (MU S)
Moravskeé uzené 0,5 % preparatu (MU P)
Moravské uzené 0,8 % preparatu (MU O)

Moravské uzené 1 % preparatu (MU C)

Pii vyrobé byly pouzity stejné suroviny jako pii prvni pokusné vyrob¢.

Postup vyroby:

Postup vyroby Sunkového salamu byl stejny jako pfi vyrobé prvni fady.
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Moravské uzené

Pti vyrobé byly pouzity surovin jako pii prvni pokusné vyrobe¢.

Postup vyroby:

Postup vyroby moravského uzeného byl stejny jako v ptipad¢ prvni fady vyroby pouze

s upravenou recepturou vzhledem k procentlim piidavku preparatu.

Tab. 6. Suroviny pro vyrobu 100 kg sunkového salamu

2. pokusna vyroba

Suroviny Mnozstvi v kg

Standard SSP Ss C
VL1 40 39,75 39,5
vL2 20 | 1995 | 19,5
‘Esolake kombi 60 | 10 | 3,10 | 310
sal | 180 | 1,80 | 1,80
Sunkovy  salam | 030 | 030 | 030
Led | 35 | 35 | 35
VEPRO75PSC | o | 050 | 1,00

Tab. 7. Suroviny pro vyrobu 60 kg moravského uzeného 2. pokusna vyro-

ba (nastrik na 50%,).

Suroviny Mnozstvi v kg
Standard MU P MU O MU C
Veprova kotleta | 46,750 46,712 46,208 46,073
Injekt SM50 | 1200 | 1,200 | 1,200 | 1,200
sal ] 1Leo0 | 1,600 | 1,600 | 1,600
'Voda | | 18,200 | 18,200 | 18,200 | 1 18,200
' VEPRO75PSC | o | 0338 | 0542 | 0,677
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3.1.3 Charakteristika analyzovanych vzorki Fady I11

Tteti fada vyrobend 24.2.2006 se skladala z:

Sunkovy salam standard (SS S)
Sunkovy salam 0,5 % preparatu (SS P)
Sunkovy salam 1 % preparatu (SS C)

Moravské uzené standard (MU S)

vV VvV VvV V¥V V

Moravské uzené 0,5 % preparatu (MU P)

» Moravské uzené 0,8 % preparatu (MU O)
V obou piipadech vyroby 1 sloZzeni masnych vyrobkli se postupovalo jako
v predchazejicich ptipadech. Receptura byla pouze upravend v mnozstvi ptiddvaného

preparatu VEPRO 75 PSC.

Tab. 8. Suroviny pro vyrobu 100 kg sunkového salamu

3. pokusna vyroba

Suroviny Mnozstvi v kg

Standard SSP Ss C
VL1 40 39,75 39,5
vL2 20 | 1995 | 19,5
‘Esolake kombi 60 | 10 | 3,10 | 310
sal | 180 | 1,80 | 1,80
Sunkovy  salam | 030 | 030 | 030
Led | 35 | 35 | 35
VEPRO75PSC | o | 05 | 1,00

Tab. 9. Suroviny pro vyrobu 60 kg moravského uzeného

3. pokusna vyroba (nastiik na 50%).

Suroviny Mnozstvi v kg
Standard MU P MU 0
Veprova kotleta | 46,750 46,712 46,208
Injekt SM50 | 1,200 | 1,200 | 1200
sal | 1,600 | 1,600 | 1,600
Voda | 18200 | 18200 | 18,200
VEPRO75PSC | o | 0338 | 0,542
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3.2 Chemicka analyza

3.2.1 Stanoveni obsahu vody
Pii stanoveni se postupovalo dle normy CSN ISO 1442 [15].

Maso ma schopnost pfijmout dals$i mnozstvi vody, kterou si udrzi i po tepelném
opracovani. Voda se stanovi suSenim s piskem (rozhod¢i metoda). Metoda je dostatecné
piesna pro vSechny druhy masa a masnych vyrobkl. Obsah vody se zjisti zrozdilu

hmotnosti vzorku pted a po ukonceni suSeni za podminek metody.

Do vysousSecky se nasype 10 g predem vysuseného motského pisku. Vysousecka se
1 s tyCinkou zvazi na analytickych vahéach. Pak se odvéazi 5 g vzorku a opét se zvazi.
Vzorek se diikladné promicha s piskem a vysouSecka se vlozi do suSarny vyhtaté priblizné

na 103°C £2°C a vysousi se do konstantni hmotnosti za ob¢asného promichani.

Obsah vody ve vzorku v hmot. % se vypocte ze vztahu:

x="""" 100
m —ny
(1

kde X ... jeobsahvody v hmot. %
m; ... je hmotnost vysouSeci misky s piskem, vzorkem a ty¢inkou
pred suSenim [g]
m; ... je hmotnost vysouseci misky s piskem, vzorkem a ty¢inkou
po vysuSeni [g]
m; ... je hmotnost vysouseci misky s tyCinkou a piskem [g]
VysuSeny obsah misek se pouzije ke stanoveni obsahu tuku extrakci Soxhletovou

metodou.

3.2.2 Stanoveni obsahu tuku
Pii stanoveni se postupovalo dle normy CSN ISO 1443 [16].

Tuk se stanovuje gravimetricky po extrakci z vysuSeného materialu v Soxhletove

extraktoru n-hexanem.
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Vysuseny vzorek s piskem se kvantitativné ptevede do extrakéni patrony. Chomackem
vaty namocenym v n-hexanu se vysouseCka dikladné vytfe tak, aby se ptevedly i zbytky
tuku ulpéného na sténach vysousecky. Tato vata se pouzije jako ucpavka extrakéni patro-
ny. Na analytickych vahéach se zvazi varna baika s nékolika sklenénymi varnymi kulicka-
mi. Extrak¢ni patrona se vlozi do stfedni Casti Soxhletova extraktoru, kterd se nasadi na
zvazenou varnou batiku, obsahujici cca 100 ml n-hexanu. Po zapojeni chladici vody se
extrahuje pfiblizn€ 5 hodin. Pro zahtiva se pouZije topné hnizdo. Po skonceni extrakce se
prepadovou trubici odpusti nashromazdéné rozpoustédlo a zbylé se zvarné banky
oddestiluje. Posledni zbytky rozpoustédla se z banky vysusi, kdy suSarna je nejprve ale-
spont 10 minut pooteviena a pak se k dosouseni zavie. Susi se do konstantni hmotnosti pfi-

blizn¢ 20-30 minut. Po vychladnuti se barika zvazi.

Obsah tuku vyjadieny v hm. % v piivodnim vzorku se vypocte ze vztahu:

a
x =—-100
nV
()
kde a ... hmotnost vyextrahovaného tuku [g]

ny ...puvodni navazka [g]

3.3 Senzoricka analyza

Senzorické hodnoceni spocivalo v posuzovani jednotlivych vzorkli masnych vyrobki
pomoci pétibodovych jakostnich ordindlnich stupnic hédonického typu s charakteristikou
kazdého stupné. Skala stupnice byla zvolena tak, Ze prvni stupeii odpovidal urovni
»vynikajici“ a paty stupenn urovni ,nevyhovujici“. Bylo posuzovano pét senzorickych
znakl: barva a vzhled, viin€, chut’, Stavnatost, konzistence. Jako Sesty znak bylo celkové
hodnoceni vzorku (pfiloha IV, V, VI). Senzorickd analyza byla doplnéna parovou
porovnavaci zkouSkou, kterd je schopna zachytit mezi srovnavanymi vzorky mensi
odchylky v porovndni se stupnicovymi metodami a potfadovou zkouskou preferenci.

Ohodnoceni vyrobku stupném 1 znamenalo, Ze vyrobek byl z dané fady hodnocen jako
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,nejlepsi. Jako nejhorsi vyrobek z dané fady byl ohodnocen ten, kterému byl piifazen
stupent 3 (statistick¢é metody, buiika) (pfiloha VII). Senzorické analyzy se vzdy zucastnilo
24 hodnotiteld na Grovni ,,vybrany posuzovatel” ve smyslu CSN ISO 5492 [20]. Vyrobky
byly hodnoceny vzdy ¢tvrty den po vyrobé.

3.4 Mikrobiologicka analyza

Pii hodnoceni masnych vyrobkl se vychazelo z charakteru vyrobku. Hlavni surovinou
bylo maso, jehoz mikrobidlni vlastnosti vyrazné ovliviiuji mikrofloru hotového vyrobku.
Také soli a solné roztoky spolu s kofenim vnaseji fadu mikroorganismil a tim u vyrobka

negativné ovliviiuji trvanlivost [28].

Vystupni mikrobiologickd analyza masnych vyrobki se sklddala ze stanoveni
celkového poctu mikroorganismi, koliformnich bakterii pti 37°C, Enterobacteriaceae,
Clostridium perfringens, sulfitredukujicich klostridii, koaguldzopozitivnich stafylokokt

a Salmonella sp.

Mikrobiologické analyza byla stanovovana na zakladné vyhlasky MZd CR &. 132/2004
Sb., [79] v platném znéni, ptiloha ¢.2, bod 1.4.1.

CSN ISO 7218 Vseobecné pokyny pro mikrobiologické zkouseni [18].

CSN EN ISO 4833 Stanoveni celkového poétu mezofilnich aerobnich a fakultativné

anaerobnich mikroorganismi plotnovou metodou [18].
CSN ISO 4832 Stanoveni poétu koliformnich bakterii plotnovou metodou [18].
CSN ISO 7402 Stanoveni po&tu bakterii &eledi Enterobacteriaceae [20].
CSN EN ISO 7937 Stanoveni po&tu Clostridium perfringens [14].
CSN EN ISO 6888-1 Stanoveni poétu koaguldzopozitivnich stafylokokti [13].

CSN EN ISO 6579 Priikaz bakterii rodu Salmonella [12].

3.5 Statistické vyhodnoceni vysledkii

Vysledky z provedenych chemickych, senzorickych a mikrobiologickych analyz byly

nasledn¢ vyhodnoceny. Bylo pfitom pouzito programu StatVyd slouziciho ke statistickému
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vyhodnocovéni dat. Pro chemické analyzy byla zvolena 5% hladina vyznamnosti
(maximalni pravdépodobnost chybného zamitnuti spravné hypotézy je 5 %, tzn., Ze testy

jsou provadény s 95% spolehlivosti).

Pro senzorické hodnoceni s pouzitim stupnic byl pouzit Kruskall-Wallisiiv test uréeny
pro srovnani vice jako dvou vybért, ktery se uzivd u vybéri, které nemaji normované
normalni rozdeleni. Dale bylo k statistickému vyhodnoceni pouzito péarového
srovnavaciho testu, kdy analyza byla hodnocena pomoci programu StatK25 na 5% hladiné
vyznamnosti. Parové porovnavaci zkousky bylo mozné rozdélit na zkouSky rozdilu
v intenzit¢ hodnoceného znaku a na preferencni zkousky, které¢ se 1iSi typem polozené
otazky. U zkouSek rozdilu v intenzité¢ znaku odpovida hodnotitel na otazky typu. ,,Ktery
vzorek je intenzivngj$i?*“ U preferencnich zkousek je polozena otazka typu: ,,Kterému
vzorku déavate prednost?. U parové zkousky existuje 50% pravdépodobnost, ze

k vysledku se dojde ndhodou [33].

3.6 Stanoveni barvy

Spottebitel posuzuje kvalitu masa a masnych vyrobkli podle barvy. Informace
o barvé poskytuje hlavné svétlost, ktera je dana obsahem hemovych barviv, hodnotou pH
a hydrata¢nim stavem masa [57]. Posouzeni barvy lidskym okem je zavislé na barve svétla.
Tento barevny vjem je vzdy subjektivni. Barva se zpravidla posuzuje porovnanim

s barevnym standardem.

Hlavnim problémem pii ptipravé vzorku pro instrumentalni méfeni barvy je ziskani
dostatecné reprezentativniho vzorku. Pfi zpracovani a métfeni vzorku je tieba zohlednit
nerovnomérnost barvy. Moznosti, jak dosahnout rovnomeérnosti, je vzorek homogenizovat

nebo méfit zvlast' jednotlivé plochy, které se 1isi barvou.

CIE (Commission Internationale de 1'Eclairage) vyvinula kolorimetrickou soustavu
,» L*, a* b* ‘) kterd pouzivd rovnomérného kolorimetrického prostoru, v némz stejné
subjektivné vnimanym rozdilim vjemu barvy odpovidaji stejné vzdalenosti a naopak.

Dulezity aspekt barevného prostoru vychazi z jeho nezavislosti, a proto je objektivni.
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Ke zjisténi barvy vzorktl byl pouzit praveé systém C.I.LE.L*a*b* [78].

Transformacni rovnice pro pravouhlé soutfadnice jsou dany vztahy:

1

L*=116-[£j3 -16 4)

0

B 1 1
3 3
a*=500- AP X (5)
X Y,
[ 1 1
3 3
b* =200- rYy_ £ (6)
YO ZO
jestlize plati, ze i,i,i > 0,008856.
XO YO ZO

Pro ptipad, Ze plati linearizace [76]

L*=903,3-(£j, (7

Y,

a* =38935. X r ) (8)
Xy Y

b* =15574. Y z , 9)
0 ZO

kde X, Y, Z jsou tristimulacni hodnoty vzorku

Xo, Yo, Zo jsou tristimula¢ni hodnoty normalizovaného svétla pouzitého pro vypocet

a upravené tak, aby pro dokonale diftizné rozptylujici povrch byla Y,=100,00,

L* prezentuje svétlost, ktera odpovida 0 % pro ¢ernou barvu a 100 % pro bilou barvu,
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a* je soufadnici pro ¢ervenou barvu,
b* je soutadnici pro Zlutou barvu [36, 78] .

Pro cylindrické soutadnice plati vztahy [26, 35, 78]

1
3
L*:166-(1j -16, (10)

0

1

C*= (a 2 4h*? )2 nabyva hodnot od 0 do piblizng 80
(11)

*
h = arctan(b—) nabyva hodnot 0-360°, (12)

a*

pricemz 0° odpovida cervené, 90° zluté, 180° zelené a 270° modré barvé [26].

Veli¢ina h ptedstavuje barveny odstin a C* sytost barvy.

Reflekéni méfeni se Uzce dotykd toho, co vidi oko a vnima mozek. Je ovlivnéno
strukturou svalu, povrchovou vlhkosti, obsahem tuku a koncentracemi barviv. Pfednosti
této metody je, Ze je nedestruktivni a vzorek 1ze méfit opakované. Navic postup je rychly
a relativné jednoduchy. Pro méfeni barvy on-line jsou pouzivany pienosné
spektrofotometry.Vystupni informaci reflekéniho métfeni jsou hodnoty reflektanci.
Reflektance je pomér intenzity odrazeného svétla ku celkové intenzité dopadajiciho svétla

vyjadieny v %, je zavisla na vinové délce a tlouSt’ce vrstvy méteného télesa.

Maso neni neprithledné, ale je translucentni. Tedy svétlo, které dopadad na povrch masa,
neni Uplné odrazeno, ¢astecné je taky rozptyleno a absorbovano. Rozptyl je pravdépodob-
né zpusoben konfiguraci myofibril. Rozptyl svétla ve svalu zavisi na fyziologickém stavu
zvitete pied pordzkou, na zplsobu porazeni a na chladicim rezimu. Thned po porazce se
svalovina jevi tmava diky jeji translucenci. Postmortalni procesy ovliviiuji hodnotu
denaturace proteint. Jak klesd pH k izoelektrickému bodu myofibrilarnich proteinti, tak
vzrista rozptyl svétla mezi jednotlivymi svazky. Absorpce svétla je prevazné zpisobena
hemovymi barvivy. VIiv maji derivaty myoglobinu jako jsou nachové cCerveny

deoxymyoglobin, jasné Cerveny oxymyoglobin a Sedy metmyoglobin. Pii poklesu pH na
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5,5 — 6,5 dochazi k inhibici mitochondridlni spotfeby kysliku, a to umozni tvorbu
povrchového oxymyoglobinu. Pii vysokém pH masa nejsou mitochondrie inaktivovany,
spotfeba kysliku zlistava vysoka a na povrchu je méné myoglobinu v oxidované formé. Po
provedeni fezu ve svaloving je nutnd urcitd doba, nez se nachové Cervena redukovana
forma myoglobinu pfeméni oxygenaci na jasn¢ cCerveny oxymyoglobin. Pii niz§im

parcidlnim tlaku kysliku dochézi k oxidaci myoglobinu a tvorbé hnédého metmyoglobinu .

H

neutral- :

ni bod : L*
: +tb*
Bh

-a* ; 3 > +g*
-b* derna

v

Obr.2. Barevny prostor CIEL*a*b*

Kolorita vyjadiujici barevné vlastnosti masa, je urCena spektralnim slozenim zdroje
a spektralni odrazivosti nebo propustnosti masa a md za nasledek zménu spektralniho
slozeni zafeni 1 zménu intenzity zafeni. Vjem barvy se tedy liSi chemickymi a fyzikalnimi
vlastnostmi masa, kvalitou a intenzitou osvétleni zdroje a konkrétnim pozorovatelem.
Osvétleni a pozorovatel jsou v pfistroji zahrnuty jako korekéni faktory. Pro méfeni barvy
se jako zdroj pouziva nejcastéji denni svétlo Des a jako standardni tthel pozorovatel 10 °.
Ptistroje méti ve viditelné oblasti spektra (360 — 740 nm) v intervalu 10 nm. Pfistroj
transformuje reflektanci do tfidimensiondlni soustavy (CIELa*b*) tim, ze integruje

spektrum pfedmétu s funkcemi pozorovatele a se spektralnim zatenim zdroje [77].
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3.7 Stanoveni textury

Textura vyrobku byla hodnocena metodou stlaceni v jednom cyklu. Cylindrické vzorky
definovanych rozméra (primér 25 mm, vyska 15 mm) byly stlacovany v jednom cyklu o
80 % puvodni vysky vzorku. Rychlost poklesu stlacovaci desky byla 25 mm za minutu.
Byla hodnocena maximalni sila pfi stlaceni (tvrdost 1 [N] ), ktera vyjadiuje tvrdost mas-

nych vyrobk.

3.8 Hmotnostni ztraty

K hmotnostnim ztratdm dochazi pti tepelném opracovani, kdy dochézi k odpafovani
vody, louhuji se slozky masa a dochéazi k uvoliovani §tavy pii zméndch struktury bilkovin.
Tyto ztraty vedou cCasto k zhorSeni organoleptickych vlastnosti, které maji vliv na nadhled
spotiebitele na masny vyrobek, k ochuzeni o nutri¢ni slozky. Hmotnostni ztraty rostou se
zvysujici se teplotou v jadie vyrobku. Pfi niZsi teploté je ztrata zptisobena odparem vody,
pii vysSich na to ma vliv vytékajici §tava v disledku denaturace bilkovin a smrsténi ko-
lagenu. Pfi tepelném opracovani dochézi i ke ztratdm tuku, tyto ztraty ale neptesahuji 1 %

celkové hmotnosti salamu [36].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 59

4 VYSLEDKY A DISKUZE

V experimentalni ¢asti byla provedena chemickd analyza u vSech tii fad pokusné
vyroby, zaméfena na porovnani vysledkl standardniho vyrobku a vyrobki s piidavkem
plasmy. Zkoumany byly nejen zmény chemické, ale také zmény senzorické jakosti, dale
mikrobiologické zmény a rozdily v barvé a textufe. Vysledky byly vyhodnoceny pro

jednotlivé fady pokusné vyroby.

4.1 Vysledky chemickych analyz

Chemicka analyza probihala pro ovéieni odliSnosti jednotlivych receptur. V piipade¢,
ze by vysledky méfeni byly diametrdlné odlisné, mohly by byt ovlivnény vysledky
v ostatnich sledovanych parametrech. Pokud by byly vysledky stanoveni obsahu vody,
tuku a soli totozné nebo jen s minimalnimi rozdily je pravdépodobné, Ze rozdily byly zpt-

sobeny piidavkem preparatu.

4.1.1 Vyhodnoceni obsahu vody

Tab. 10. Obsah susiny naméreny v jednotlivych vyrobcich (%)

Vyrobek 1. pokus 2. pokus 3. pokus Primér | Smérodatna
SSS 80,20 79,50 81,20 80,30 0,69
SSP 79,90 80,00 79,80 79,90 0,08
SsC 80,20 80,10 80,60 80,30 0,21

MU S 70,50 70,40 70,70 70,50 0,12
MU P 69,20 68,20 69,40 68,90 0,52
MU O - 67,90 68,10 68,00 0,10
MU C 67,90 67,60 --- 67,80 0,15

Rozdil v obsahu susiny mezi stejnymi vzorky sunkového salamu a moravského uzené-

ho v jednotlivych pokusech nebyl vétsi nez 5 %. To znamena, Ze tato odchylka mohla byt

Mrwe

v laboratofi.
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4.1.2 Vyhodnoceni obsahu tuku

Tab. 11. Obsah tuku nameéreny v jednotlivych vyrobcich (%)

Vyrobek 1. pokus 2. pokus 3. pokus Primér Smérodatna
SS S 12,5 12,0 13,9 12,80 0,80
SS P 8,7 8,6 8,8 8,70 0,08
SscC 10,3 10,1 10,4 10,26 0,12
MU S 12,6 11,5 14,2 12,76 1,11
MU P 18,6 19,8 17,6 18,66 0,89
MU O 19,1 20,2 19,65 0,55
MU C 20,9 21,9 21,40 0,50

Z uvedenych hodnot vyplyva, ze u Sunkového salamu standard byl zjistén max. 5 %
rozdil mezi prvnim a druhym pokusem. Ve tfeti pokusné vyrobé se vzorek odlisuje o vice
nez 10 %. Tento vysledek ziejmée souvisi s kvalitou promichéani dila, kdy doslo k vétSimu
vyskytu tuénych ¢asti. V ostatnich vzorcich Sunkového salamu byl v jednotlivych poku-

sech zjistén rozdil maximalné 5 % v obsahu tuku.

U moravského uzeného ve vsech pokusnych vyrobach a u vSech vzorka byl zjistén
rozdil v obsahu tuku az o 10 %. Tento rozdil vyplyva z odlisné kvality suroviny, podilu

intracelularniho tuku a povrchové vrstvy tuku.

4.1.3 Vyhodnoceni obsahu soli

Tab. 12. Obsah soli nameéreny v jednotlivych vyrobcich (%)

Vyrobek 1. pokus 2. pokus 3. pokus Prumér | Smérodatna
SS S 2,1 2,1 2,0 2,06 0,05
Ssp 2,2 2,3 2,1 2,20 0,08
SS C 2,3 2,4 2,3 2,33 0,04

MU S 2,6 2,7 2,5 2,60 0,08
MU P 2,7 2,7 2,6 2,66 0,04
MU O --- 2.9 2,8 2,85 0,05
MU C 2,8 2,8 --- 2,80 0,00

Zjistény rozdil v obsahu soli v jednotlivych pokusech u danych vzorkii sunkového

salamu a moravského uzeného byl nizsi nez 5 %. Muzeme tedy fict, Ze v jednotlivych
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pokusech nedoslo k vyraznym odchylkdm v davkovani dusitanové solici smési a koteni-

cich pfisad pfi vyrobé experimentalnich vyrobkda.

4.2 Vysledky senzorické analyzy

Senzorické hodnoceni bylo provadéno pomoci dotaznikli, které jsou uvedeny
v ptilohach (P IV, P V, P VI, P VII). Jednotlivé vzorky byly hodnoceny na zékladé
posouzeni jednotlivych znakd (barva a vzhled, viné, chut, Stavnatost, konzistence
a celkové hodnoceni). Hlavnim cilem bylo zjistit, zda existuji mezi vzorky rozdily
v intenzité sledovanych vlastnosti. Vysledky byly hodnoceny Kruskall-Wallisovym testem.
Déle byla hodnocena poradova zkouska preferenci pomoci Friedmanova testu
a vneposledni fadé¢ byla provedena parova porovnavaci zkouSka jednotlivych dvojic
vzorkli pomoci jednostranného testu o parametru binomického rozdéleni. VSechny
vysledky byly hodnoceny na 5% hladin¢ vyznamnosti. Vysledky byly vyhodnoceny
v programu StatK25.

Tab. 13. Vysledky senzorického hodnoceni sunkového saldmu v prvni pokusné vyrobé

Vzorek Senzoricky znak Pocet hodnotiteli, ktefi zvolili stupen
Vynika- | Vybor- Dobry Méné Nevyho-
jici ny dobry vujici
Barva a vzhled 13 10 1 0 0
Viné 5 16 3 0 0
v Chut 8 10 6 1 0
558 Stavnatost 12 11 1 0 0
Konzistence 14 9 1 0 0
Celkové hodnoceni 8 9 7 0 0
Barva a vzhled 6 15 1 2 0
Ving 6 12 5 1 0
v Chut 5 14 5 0 0
SS P Stavnatost 8 13 3 0 0
Konzistence 14 9 1 0 0
Celkové hodnoceni 5 12 7 0 0
Barva a vzhled 6 14 3 1 0
Viné 5 14 4 1 0
v Chut’ 7 11 6 0 0
S8 € Stavnatost 7 10 5 2 0
Konzistence 6 14 4 0 0
Celkové hodnoceni 3 13 7 1 0
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V prvni pokusné vyrobé byl s 95% spolehlivosti shleddn statisticky vyznamny rozdil
pouze v konzistenci a to mezi vzorky Sunkovy saldm standard a Sunkovy salam
s ptidavkem 1 % preparatu, Sunkovy salam s pfidavkem 0,5 % a 1 % plasmy, kdy vyrobek
s pitidavkem 1 % byl hife hodnoceny pro mékéi a mén€ soudrznou konzistenci.
Hodnotitel¢ nejvice preferovali vzorek standardni vyroby. Potadi dalSich vzorka je
Sunkovy salam s 0,5 % a 1 % ptidavaného preparatu. Mezi dal§imi vzorky v ostatnich

senzorickych znacich nebyly zjistény statisticky vyznamné rozdily.

Tab. 14. Vysledky senzorického hodnoceni moravského uzeného v prvni pokusné vyrobé

Vzorek Senzoricky znak Pocet hodnotitell, ktefi zvolili stupen
Vynika- | Vyborny | Dobry Méné Nevyho-
jici dobry vujici
Barva a vzhled 15 6 3 0 0
Ving 18 4 2 0 0
Chut’ 11 11 1 1 0
MUS Stavnatost 11 10 3 0 0
Konzistence 10 11 2 1 0
Celkové hodnoceni 11 9 4 0 0
Barva a vzhled 4 14 5 1 0
Viné 10 11 3 0 0
Chut’ 9 9 5 1 0
MUP Stavnatost 14 6 3 1 0
Konzistence 7 12 4 1 0
Celkové hodnoceni 8 9 7 0 0
Barva a vzhled 3 11 9 1 0
Viné 2 12 8 2 0
Chut’ 3 12 3 6 0
MU C Stavnatost 7 12 4 1 0
Konzistence 1 9 13 1 0
Celkové hodnoceni 0 8 8 8 0

Mezi vyrobky moravské uzené standard, s piidavkem 0,5 % a 1 % preparatu byly
shledany v prvni pokusné vyrob¢ s 95% pravdépodobnosti statisticky vyznamné rozdily

v barvé a vzhledu, vini, chuti, konzistenci a celkovém hodnoceni vzorkad.

Vzorek standard byl vyrazné 1épe hodnocen nez oba vzorky s ptidavky preparatu, které

hodnotitelé shledavali v barvé a vzhledu méné piijatelné a prijemné.
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Statisticky vyznamny rozdil byl shledan v kategorii viing, kdy vzorek moravské uzené
s ptidavkem 1 % plasmy byl hodnocen hiife ve srovnani s ostatnimi dvéma vzorky, pro
méng intenzivni vlni.

V prvni pokusné vyrobé byly zjistény statisticky vyznamné rozdily v chuti mezi vzorky
moravské uzené standard a moravské uzené s ptidavkem 1 % plasmy, kdy vzorek
s ptidavkem preparatu byl hodnocen hiife, tedy m¢l chut’ slabé netypickou s odchylkami od

optima.

S 95% pravdépodobnosti byly shledany rozdily také v konzistenci, kdy vzorek
s ptidavkem 1 % VEPRO 75 PSC se vyrazné€ odlisil od dalSich dvou vzorki a to méné

dobrou konzistenci.

V celkovém hodnoceni vyrobkt moravského uzeného v prvni pokusné vyrobé byl
shledan statisticky vyznamny rozdil mezi vzorky moravské uzené standard a s piidavkem
1 % plasmy, moravské uzené s piidavkem 0,5 % a 1 % preparatu, kdy vzorek s ptidavkem

1 % mél celkové hodnoceni vyrazné horsi nez ostatni dva.

Tab. 15. Vysledky parové porovnavaci zkousky Sunkového salamu a moravského
uzeného v prvni pokusné vyrobé

Srovnavané pary | Cetnost prv- | Cetnost dru- Preferovany
niho vzorku hého vzorku Vzorek Rozdily
SSSaSsSP 13 11 Ss's v
SSSaSscC 13 11 SS'S n
SSPaSScC 11 13 SSC v
MUSaMUP 13 11 MU S v
MUSaMUC 21 3 MU S v
MUPaMUC 19 5 MU P n

Parova porovnavaci zkouska byla provedena vzdy paty den po vyrobé vzork.
Hodnotitel¢ ztfi dvojic vzorkil jednotlivych vyrobkli urcovali, kterému vzorku z dané
dvojice davaji ptrednost. Senzorického hodnoceni se ucastnilo vzdy 24 hodnotiteld.

Vysledky byly nasledné statisticky vyhodnoceny.

U vyrobkd sunkovy salam bylo shledano, ze vzorek Sunkovy salam standard je
preferovanéjsi nez vzorky s pfidavky 0,5 % a 1 %. Hodnotitelé¢ davali nejmensi pfednost

vzorku s ptidavkem 1 % plasmy.
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Z dvojice vzorkl moravské uzené standard a moravské uzené s ptidavkem 0,5 %
hodnotitelé davali pfednost vzorku standardni receptury V celkovém hodnoceni nésledoval
vzorek s 0,5 % ptfidavané plasmy a nejméné upiednostiiovany vzorek moravské uzené

s ptidavkem 1 % preparatu. .

Vysledky parové porovnavaci zkouSky pro vzorky vyrobku moravské uzené
koresponduji s vysledky potfadové zkousky preferenci. V ptipadé Sunkového salamu
hodnotitelé u totoznych vzorkt pififazovali riznd hodnoceni. Proto se neshoduji s vysledky

potadové zkousky preferenci.

Tab. 16. Vysledky poradové zkousky preferenci prvni pokusné vyroby

Vzorek SSS | SSP | SSC | MUS |MUP | MUC
Souéty poiadi” 46 48 50 38 43 63

svwr

Potadova zkouska byla provedena také paty den od vyroby. Hodnotitelé¢ tfem vzorkim
od kazdého vyrobku ptitfazovali své preference Cisly od jedné do tii (1 — nejpreferované;si,
3 — nejméné preferovany). Vysledky uvedené v nasledujicich tabulkach byly statisticky

vyhodnoceny.

Vzorek Sunkovy salam standard preferovalo 45,8 % hodnotitelt, druhym nejvice
preferovanym vzorkem byl Sunkovy salam s pfidavkem 0,5 % a nejhlfe pfijatelny pro
hodnotitele byl vzorek s pfidanym 1 % plasmy. Zajimavy je rozdil mezi vysledky péarové
porovnavaci zkouSky a potradové zkousky preferenci u vzorkt Sunkovy saldm s pridavkem
0,5 % a 1 %. V parové porovnavaci zkousce byl vyrobek s ptidanym 0,5 % hodnoceny
jako nejméné pfijatelny, zatimco v potfadové zkouSce preferenci je nejméné preferovany

Sunkovy salam s pfiddvanym 1 % plasmy.
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Tab. 17. Vysledky senzorického hodnoceni Sunkového salamu v druhé pokusné vyrobé
Vzorek Senzoricky znak Pocet hodnotiteld, ktefi zvolili stupen
Vynika- Vybor- Dobry Méné | Nevyho-
jici ny dobry vujici
Barva a vzhled 5 14 3 2 0
Viné 9 6 9 0 0
v Chut 8 9 5 2 0
558 Stavnatost 5 10 7 2 0
Konzistence 13 9 2 0 0
Celkové hodnoceni 4 11 7 2 0
Barva a vzhled 4 16 4 0 0
Viné 8 11 5 0 0
v Chut 5 14 5 0 0
S5 P Stavnatost 7 15 2 0 0
Konzistence 11 13 0 0 0
Celkové hodnoceni 6 10 8 0 0
Barva a vzhled 8 9 6 1 0
Viné 6 14 4 0 0
» Chut’ 2 15 7 0 0
55 € Stavnatost 6 10 8 0 0
Konzistence 10 12 1 1 0
Celkové hodnoceni 1 12 9 0 0

V druhé pokusné vyrobé nebyl mezi jednotlivymi vzorky vyrobku sunkovy saldm

s ptidavkem prepardtu s 95% pravdépodobnosti shledan statisticky vyznamny rozdil

v z4dné ze sledovanych kategorii. Lze tedy fici, ze pfidavek plasmy do Sunkového salamu

nezpusobil vyrazné zmény senzorickych vlastnosti vzorka vyrobku Sunkovy salam.
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Tab. 18. Vysledky senzorického hodnoceni moravského uzeného v druhé pokusné vyrobé

Vzorek Senzoricky znak Pocet hodnotitelu, ktefi zvolili stupen
Vynika- | Vyborny | Dobry Méné Nevyho-
jici dobry vujici
Barva a vzhled 9 6 7 2 0
Vine 16 7 1 0 0
Chut’ 6 9 6 3 0
MUS Stavnatost 12 7 5 0 0
Konzistence 6 7 6 5 0
Celkové hodnoceni 6 5 10 3 0
Barva a vzhled 3 13 7 1 0
Vineé 6 12 6 0 0
Chut’ 6 10 7 1 0
Mup Stavnatost 3 10 6 5 0
Konzistence 2 9 12 1 0
3 8 12 0 0
Barva a vzhled 12 2 1 1 0
Vine 3 17 4 0 0
Chut 3 17 3 1 0
MUO Stavnatost 4 14 5 1 0
Konzistence S 14 S 0 0
Celkové hodnoceni 1 15 7 1 0
Barva a vzhled 4 15 4 1 0
Vine 5 12 8 1 0
Chut 1 12 8 3 0
MU € Stavnatost 2 7 11 4 0
Konzistence 2 6 13 3 0
Celkové hodnoceni 0 5 16 3 0

Mezi jednotlivymi vzorky vyrobku moravské uzené byly s 95% pravdépodobnosti

shledany statisticky vyznamné rozdily ve vini, §tavnatosti, konzistenci a celkovém

hodnoceni vzorkd.

Vzorek moravské uzené standard se lisil od vSech ostatnich vzorki ve vini, kterd byla

méng vyraznd az prazdna.

S 95% pravdépodobnosti byl shledan statisticky vyznamny rozdil v $§tavnatosti mezi

vzorky moravské uzené standard a s piidavkem 0,5 %, moravské uzené standard

a moravské uzené s ptidavkem 1 %, kdy vzorek standardni byl hodnocen jako velmi dobie
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Stavnaty s optimalni plnou chuti v porovnani se vzorky s ptidavanym 0,5 % a 1 %, které

v

byly hodnoceny jako vzorky sussi, gumovitéj$i a méné ptijatelné pro hodnotitele.

Mezi vzorky moravské uzené¢ s0,8 % a 1 % pridavané plasmy byly s95%

pravdépodobnosti shledany statisticky vyznamné rozdily v konzistenci a celkovém

wewvr

a celkové lépe piijatelny nez moravské uzené s ptidavkem 1 % plasmy.

Tab. 19. Vysledky parové porovmnavaci zkouSky Sunkového saldmu a moravského
uzeného v druhé pokusné vyrobé

Srovnavané pary | Cetnost prv- | Cetnost dru- Preferovany
niho vzorku hého vzorku Vzorek Rozdily
SSsaSsP 10 14 SSP n
SSSsaSScC 12 12 Shoda n
SSPaSSC 17 7 SS P n
MUSaMUP 11 13 MU P n
MUSaMUO 11 13 MU O n
MUSaMUC 15 9 MU S v
MUPaMUO 16 8 MU P \4
MUPaMUC 16 8 MU P v
MU O aMUC 17 7 MU O v

Z parové porovnavaci zkousky vzorkt sunkového salamu vyplyva, ze hodnotitelé
davaji nejvice pfednost vzorku Sunkovy salam s pfidavkem 0,5 % a nejméné vzorku
standardni receptury. Vzorek s piidavkem 1 % byl hodnotiteli preferovan nejméng.

Vysledek parové porovnavaci zkousky souhlasi s vysledky poradové zkousky preferenci.

Z vysledkii v tabulce vyplyva, ze hodnotitelé nejcastéji upiednostiiovali z vyrobku
moravské uzené vzorek s ptidavkem 0,5 % plasmy pfed vzorkem s ptidavkem 0,8 %
preparatu. Nejméné piijatelny byl vzorek s 1 % plasmy. V poradové zkousce preferenci

naopak nejvice preferovali vzorek standardni vyroby.

Tab. 20. Vysledky poradové zkousky preferenci druhé pokusné vyroby

Vzorek SSS | SSP | SSC | MUS |MUP | MUO |MUC
Soutty poradi” 50 41 53 57 61 49 71

cvwr
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Vzorek Sunkovy salam s ptidavkem 0,5 % preferovalo v potfadové zkousce preferenci
Sunkového saldmu druhé pokusné vyroby 50 % hodnotitelli, dalsi dva vzorky preferovalo

vzdy 25 % hodnotiteld.

V poradové zkouSce preferenci Ctyt vzorkli vyrobku moravské uzené byl nevice
preferovany vzorek s ptidavkem 0,8 % plasmy a to 41,6 % hodnotiteld. Druhym nejvice
preferovanym byl vzorek standardni. Nejméné pfijatelny pro senzorické hodnotitele byl
vzorek s pfiddvanym 1 % plasmy, v jehoZ hodnoceni bylo poukdzano na projeveni

neznamych piipachu, chuti do vzorku a zhorSeni konzistence a St'avnatosti.
ych prip >

Tab. 21. Vysledky senzorického hodnoceni Sunkového salamu ve tieti pokusné vyrobé

Vzorek Senzoricky znak Pocet hodnotitelu, ktefi zvolili stupen
Vynika- | Vyborny | Dobry Méné Nevyho-
jici dobry vujici
Barva a vzhled 15 7 2 0 0
Viné 9 13 2 0 0
" Chut 6 16 2 0 0
558 Stavnatost 13 10 1 0 0
Konzistence 8 14 2 0 0
Celkové hodnoceni 17 3 0 0
Barva a vzhled 15 8 1 0 0
Viné 7 15 2 0 0
v Chut 14 8 2 0 0
SSP Stavnatost 13 9 2 0 0
Konzistence 17 7 0 0 0
Celkové hodnoceni 10 13 1 0 0
Barva a vzhled 11 12 1 0 0
Vine 14 5 5 0 0
. Chut’ 12 8 4 0 0
S8 C Stavnatost 11 9 4 0 0
Konzistence 10 13 1 0 0
Celkové hodnoceni 6 11 7 0 0

Ve treti pokusné vyrobé byl s 95% pravdépodobnosti zjistén statisticky vyznamny

rozdil v konzistenci u Sunkového salamu a to u mezi vzorky standard a s pridavanym 0,5 %

ve srovnani se vzorkem standardnim.

NS 24

Tab. 22. Vysledky senzorického hodnoceni moravského uzeného ve treti pokusné vyrobé



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 69

Vzorek Senzoricky znak Pocet hodnotitelu, ktefi zvolili stupen
Vynika- | Vyborny | Dobry Méné Nevyho-
jici dobry vujici
Barva a vzhled 6 14 4 0 0
Vine 17 7 0 0 0
Chut 13 8 3 0 0
MUS Stavnatost 13 10 1 0 0
Konzistence 14 10 0 0 0
Celkové hodnoceni 9 13 2 0 0
Barva a vzhled 0 15 8 1 0
Vine 12 11 1 0 0
Chut’ 7 7 10 0 0
MU Stavnatost 7 15 2 0 0
Konzistence 8 13 3 0 0
Celkové hodnoceni 5 13 6 0 0
Barva a vzhled 15 9 0 0 0
Vineé 12 11 1 0 0
Chut 7 10 7 0 0
MUO Stavnatost 8 4 8 4 0
Konzistence 6 9 8 1 0
Celkové hodnoceni 5 10 8 1 0

S 95% pravdépodobnosti byl shledan statisticky vyznamny rozdil v barve, Stavnatosti

a konzistenci u sledovanych vzorkt vyrobku moravské uzené.

Vzorek moravské uzené s pridavkem 0,8 % preparatu VEPRO 75 PSC byl hodnocen
hife v barvé a vzhledu pro nestejnomérné zbarveni nez vzorek standardni s pfidavkem

0,5 %.

Ve tieti pokusné fad€é byly s 95% pravdépodobnosti zjistény statisticky vyznamné
rozdily v §tavnatosti a konzistenci mezi vzorky standard a moravské uzené s pridavkem
0,8 %, kdy vzorek standardni byl shledan jako vyrobek na skusu S$tavnatéjsi s lepsi

konzistenci.
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Tab. 23. Vysledky parové porovmnavaci zkouSky Sunkového saldmu a moravského
uzeného ve treti pokusné vyrobé

Srovnavané pary | Cetnost prv- | Cetnost dru- Preferovany
niho vzorku hého vzorku vzorek Rozdily
SSsaSsP 6 18 SSP v
SSSsaSScC 13 11 SS's n
SSPaSSC 16 8 SS P n
MUSaMUP 16 8 MU S v
MUSaMUO 15 9 MU S v
MUPaMUO 13 11 MU P v

Z vysledkii parové porovnavaci zkousky v tabulce vyplyva, ze nejvice ptijatelny ze tii
vzorkd vyrobku Sunkovy salam byl pro hodnotitele vzorek s ptidavkem 0,5 %, stejn¢ jako

ve druhé pokusné vyrobé.

Nejvice preferovanym vzorkem ze srovnavanych parti byl vyrobek moravské uzené
standard, ktery zvolilo 50 % z hodnotiteld. Nejméné piijatelny byl vzorek s piidavkem

0,8 %, ktery zvolilo nejmén¢ hodnotitel.

Tab. 24. Vysledky poradové zkousky preferenci treti pokusné vyroby

Vzorek SSS | SSP | SSC | MUS |MUP | MUO
Souéty poiadi” 51 37 57 43 49 52

v

Z tabulky vyplyva, Ze nejvice preferovanym vzorkem byl Sunkovy salam s piidavkem
0,5 %, ktery zvolilo 50 % hodnotitelli v potfadové zkouSce preferenci. Nejméné piijatelny
byl vzorek spfidanym 1 % plasmy. Pofadi preferenci se shoduje s vysledky parové

porovnavaci zkousky.

V tfeti pokusné vyrobé byl nejvice preferovanym vzorkem moravské uzené standard
bez pridavku preparatu. Nejméné pfijatelny byl vzorek s pfidavkem 0,8 % preparatu
VEPRO 75 PSC.
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vV

hodnota souctu poradi znaci nepreferovanejsi vzorek
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hodnota souctu poradi znaci nepreferovanejsi vzorek
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4.3 Vysledky mikrobiologické analyzy

Vystupni mikrobiologickd analyza masnych vyrobkid se sklddala ze stanoveni

celkového poctu mikroorganismi, koliformnich bakterii pti 37°C, Enterobacteriaceae,

Clostridium perfringens, sulfitredukujicich klostridii, koaguldzopozitivnich stafylokoku

a Salmonelly sp.

Tab. 25. Mikrobiologicky nalez jednotlivych vzorki 1. Fady vyroby

0d...

Sledovany | Celkovy pocet | Koliformni Enterobacteraceae Clostridium
Jednotka KTJ/1¢g KTJ/1g KTJ/1g KTJ/1g
Metoda | CSN ENISO | CSNISO CSN ISO 7402 CSN EN 13401
SSS 8,6.10° 70 1.10% <1.10°
SSP 1,9.10° 0b Ob 0b
Ss C 2,2.10° 0b Ob Ob
MU S 3.10° 0b 0b 0b
MU P 7.10° 0b 0b 0b
MU C 8,9.10° 0b 0b 0b
Sledovany | Sulfitreduku- | Koaguliazopo- Salmonella sp.
Jednotka KTJ/1¢g KTJ/1g 125¢g
Metoda CSN EN CSNENISO | CSN EN ISO 6579
SS'S <1.10° 0d negativni
SS P Ob 0d negativni
SSC 0b 0d negativni
MU S 0b 0d negativni
MU P Ob 0d negativni
MU C Ob 0d negativni
Ob ... mikroorganismy neprokézany pi zaliti 1 ml fedéni 10 ' vzorku

mikroorganismy neprokéazany pii roztéru 0,2 ml fedéni 10 ' vzorku

Mikrobiologicky néalez vyhovuje pozadavkiim vyhlasky MZd CR & 132/2004 Sb.,

v platném znéni, ptiloha ¢. 2.
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4.4 Vysledky méreni barvy

Barevna odlisnost vzorkli byla posuzovana na zakladé vysledkl ziskanych metodou
C.LE.L*.a*.b*, které jsou uvedené v nasledujicich tabulkdch. Hodnota soufadnice
L* znazoriiuje svétlost, kterd odpovida 0 % pro Cernou barvu a 100 % pro bilou barvu.
VeliCina a* je soufadnici pro ¢ervenou barvu, veli¢ina b* je soutfadnici pro Zlutou barvu.

Veli¢ina h pfedstavuje barevny odstin a C* sytost barvy.

Tab. 26. Hodnoceni barvy metodou C.LE.L*.a*.b* v 1. pokusné vyrobé

Colorimetric Data: C

Vzorek | % plasmy L* a* b* C* h
MU S 0,00 72,78 6,91 7,88 10,49 48,51
MU P 0,50 72,88 7,99 10,40 13,11 52,48
MU C 1,00 69,73 9,30 11,28 14,64 50,59

SS'S 0,00 69,51 7,25 9,01 11,60 51,05
SSP 0,50 66,47 8,20 10,40 13,33 51,53
SsC 1,00 70,80 7,01 9,46 11,78 51,37

Tab. 27. Smerodatna odchylka pri méreni barvy metodou C.1LE.L*.a*.b*
v 1. pokusné vyrobé

Smérodatna odchylka
Vzorek | % plasmy L* a* b* C* h
MU S 0,00 0,56 0,14 0,96 0,81 3,01
MU P 0,50 0,88 0,34 0,25 0,40 0,67
MU C 1,00 0,85 1,33 1,28 1,69 3,07
SSS 0,00 2,10 0,73 1,02 0,86 4,53
SSP 0,50 0,68 0,83 0,41 0,32 3,71
SsC 1,00 1,01 0,25 0,86 0,83 1,64

Z hodnot uvedenych v tabulce vyplyva, Ze u vyrobku moravské uzené v 1. pokusné
vyrobé byl vzorek moravské uzené s 0,5 % pifidavku preparatu svétlejsi nez vzorek
moravské uzené standard, coz je ddno pravdépodobné zkreslenim pii snimani barvy
pristrojem. Naopak vzorek moravské uzené s ptidavkem 1 % preparatu byl tmavsi.
Soucasné vzorek vykazoval vyssi intenzitu Cervené a zluté barvy. VysS$i intenzita téchto

barev miize souviset s zlutou barvou ptidavaného preparatu VEPRO 75 PSC.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 74

Z porovnani vysledkii u vyrobku sunkovy salam vyplyva, ze nejvyssi hodnotu svétlosti
vykazoval vzorek Sunkovy saldm s pfidavkem 1 % preparatu, coz je dano pravdépodobné
dikladnym rozpusténim a vmasirovanim preparatu do ldku. Naopak nejniz$i intenzitu
svétlosti mél vzorek Sunkového saldmu s ptidavkem 0,5 % VEPRO 75 PSC, ktery mél
zaroven nejvyssi intenzitu barvy Cervené a zluté. To je dano tim, Ze v daném vzorku vlozka

na fezu zaujimala vétsi procentudlni ¢ast nez je standardni.

Tab. 28. Hodnoceni barvy metodou C.1.E.L*.a*.b* v 2. pokusné vyrobé

Colorimetric Data: C

Vzorek | % plasmy L* a* b* C* h
MU S 0,00 71,95 4,85 9,34 10,55 62,52
MU P 0,50 73,39 6,48 8,99 11,13 54,33
MU O 0,80 76,81 5,99 8,88 10,73 56,25

MU C 1,00 7587 | 5,61 9,57 | 11,16 | 59,93
SSS 0,00 68,94 | 7,79 934 | 12,16 | 50,13
SSP 0,50 7027 | 6,86 8,84 | 11,25 | 52,44
SsC 1,00 69,83 | 8,08 934 | 12,35 | 49,12

Tab. 29. Smerodatnd odchylka pri méreni barvy metodou
C.LE.L*a*b*v 2. pokusné vyrobé

Smérodatna odchylka
Vzorek | % plasmy L* a* b* C* h
MU S 0,00 1,06 0,71 0,45 0,35 4,14
MU P 0,50 1,37 1,11 0,92 1,03 5,29
MU O 0,80 1,05 1,02 0,61 1,05 3,11
MU C 1,00 3,29 1,42 0,82 1,12 6,01
SSS 0,00 0,98 0,42 0,65 0,76 0,45
SSP 0,50 2,85 1,33 0,74 0,98 5,88
SsC 1,00 2,01 0,26 0,34 0,21 1,61

Ve druhé pokusné vyrobé mél vyrobek moravské uzené standard nejnizsi intenzitu
svétlosti. Naopak vyrobek moravské uzené s ptidavkem 0,8 % preparatu VEPRO 75 PSC,
ktery se v prvni pokusné vyrobé nevyrabél, vykazoval nejvyssi intenzitu svétlosti, coz

souvisi opét s zlutou barvou bilkovinné plasmy. Vysledky dokazuji vliv preparatu na
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svétlost vzorku. Nejvys$si zbarveni Cervené barvy mél vzorek moravské uzené s 0,5 %

preparatu, vzorek moravské uzené standard byl nejvice Zluté zbarven.

U vyrobku sunkovy salam byl ve druhé pokusné vyrob¢ nejtmavsi vyrobek standardni
vyroby, kdy se neptidaval preparat VEPRO 75 PSC, naopak vzorek s ptidavkem 0,5 %
a 1 % preparatu byly svétlejsi, coz dokazuje €asteCny vliv preparatu na svétlost vzorku.
Vzorek Sunkovy salam s pfidavkem 1 % preparatu vykazoval nejvyssi intenzitu Cervené
a zluté¢ barvy, kdy hodnota zluté¢ barvy se shodovala s hodnotou u vzorku standardni

receptury.

Tab. 30. Hodnoceni barvy metodou C.LE.L*.a*.b*v 3. pokusné vyrobé

Colorimetric Data: C

Vzorek | % plasmy L* a* b* C* h
MU S 0,00 74,25 6,62 10,13 12,13 56,76
MU P 0,50 74,82 5,89 9,42 11,56 54,91
MU O 0,80 81,59 4,85 8,50 9,79 60,28

SSS 0,00 68,09 8,40 9,40 12,63 48,38
SSP 0,50 71,19 8,18 10,01 12,93 50,72
Ss C 1,00 69,36 8,26 9,84 12,87 49,79

Tab. 31. Smeérodatna odchylka pri mereni barvy metodou
C.LE.L*a*b*v 3. pokusné vyrobé

Smérodatna odchylka
Vzorek | % plasmy L* a* b* C* h
MU S 0,00 1,93 0,77 1,17 1,17 3,69
MU P 0,50 2,94 0,78 0,56 0,75 3,01
MU O 0,80 2,33 0,37 0,33 0,32 2,2
SS S 0,00 0,74 1,08 0,55 0,89 3,75
SSP 0,50 2,32 0,46 0,45 0,37 2,31
SsC 1,00 0,96 0,14 1,07 0,79 3,31

Ve tieti pokusné vyrobé se potvrdilo, ze vyrobky s pfidavkem preparatu VEPRO 75
PSC maji svétlejsi barvu, kterd je zptisobena tim, ze rozpusténa plasma tvoii svétle zluty
roztok. V pfipad¢ intenzity Cervené a zluté barvy nebyl tento vliv prokdzan, coz je ve
vysledku zluté barvy pozitivni, protoze zabarveni vyrobku do zluté barvy je pro zékaznika

mén¢ senzoricky piijatelné.
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Vyrobek moravské uzené standard byl nejtmavsi, zatimco se zvysujicim se piidavkem
preparatu dochazelo ke zvySovani intenzity svétlosti, coz vyplyva zhodnot vzorki
s ptidavky 0,5 % a 0,8 % preparatu. Nizsi hodnota svétlosti, respektive tmavsi barva
vzorku zplsobuje i vySSi intenzitu Cervené a Zzluté barvy. Naopak vzorek s nejvyssi

intenzitou svétlosti vykazoval nejnizsi hodnotu ¢ervené i zluté barvy.

V ptipadé vyrobku sumkovy salam byl vzorek standard nejtmavsi a vzorky, které
obsahuji piidavek preparatu vykazovali vysS$i intenzitu svétlosti. V tomto piipadé se
hodnoty cervené¢ barvy témét shodovaly, nejvyssi zluté zabarveni vykazoval vzorek

Sunkovy salam s ptidavkem 0,5 % plasmy.

4.5 Vysledky méreni textury

Textura vyrobkli byla hodnocena na zakladé vysledki méfeni pomoci pfistroje
INSTRON model 5544. Hodnocenym parametrem byl tvrdost vzorkd. Vysledky byly
statisticky zpracovany na 5% hladin€ vyznamnosti, aby byly zjiStény statisticky vyznamné

nebo nevyznamné rozdily v namétenych hodnotéch.

Tab.32. Hodnoceni textury u jednotlivych vzorkii

v 1. pokusné vyrobé

Vzorek | % plasmy Tvrdost [N] Smérodatna
MU S 0,00 83,63 9,74
MU P 0,50 90,23 9,43
MU C 0,80 95,77 11,02

SSS 0,00 51,41 2,25
SSP 0,50 52,84 2,11
SscC 1,00 58,85 4,34

V prvni pokusné vyrobé nebyly shledany statisticky vyznamné rozdily v tvrdosti mezi
jednotlivymi vzorky vyrobkl. Z toho vyplyva, ze pfidavek preparatu VEPRO 75 PSC ne-

ma vliv na zvySeni tvrdosti vyrobkl v dasledku télotvornych vlastnosti plasmy.

Tab. 33. Hodnoceni textury u jednotlivych vzorkii

v 2. pokusné vyrobé

Smérodatna

Vzorek % plasmy Tvrdost [N]
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MU S 0,00 71,16 6,68
MU P 0,50 73,62 6,30
MU O 0,80 75,23 7,30
MU C 1,00 89,79 4,23
SSS 0,00 43,02 3,04
SSP 0,50 59,25 2,42
SscC 1,00 64,59 3,95

Z vysledki v tabulce vyplyva, Ze ani v druhé pokusné vyrobé nebyly shledany s 95%
pravdépodobnosti statisticky vyznamné rozdily mezi vzorky. Nebyl tedy prokdzan vliv

pridavku preparatu na zvySeni tvrdosti vyrobku.

Tab. 34. Hodnoceni textury u jednotlivych vzorku

v 3. pokusné vyrobe

Vzorek | % plasmy Tvrdost [N] Smérodatna
MU S 0,00 190,52 17,36
MU P 0,50 250,21 41,98
MU O 0,80 517,49 88,15

SSS 0,00 78,14 10,24
SSP 0,50 127,54 15,56
SSC 1,00 178,28 25,91

U vzorkl z tfeti pokusné vyroby byl prokdzan vliv piidavku preparatu na vyssi tvrdost
vyrobki. Z tabulky vyplyva, Ze vzorek moravské uzené s ptidavkem 0,8 % byl shledan
tvrd$i nez vzorek standard a moravské uzené s 0,5 % plasmy. To bylo zplsobeno
gelutvornymi vlastnostmi plasmy. U Sunkového salamu byl zjiStén statisticky vyznamny
rozdil mezi vzorky, méfeni ale bylo zkresleno, protoze vysoky obsah vlozky zneptesiioval

meéieni. Proto by bylo pouziti homogennéjSich vzorkt lepsi z hlediska piesnosti méfeni.

4.6 Vyhodnoceni hmotnostnich ztrat

Tab. 35. Hodnoceni hmotnostnich ztrdat behem tepelné upravy vzorkii ve v§ech

vyrobach v kg
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1. pokusna vyr. | 2. pokusna vyr. | 3. pokusni vyr.
Vzorek | % plasmy PU PTU PU PTU PU PTU
MU S 0,00 94,20 67,00 93,20 66,30 95,20 68,30
MU P 0,50 95,00 68,80 94,30 68,20 94,30 67,60
MU O 0,80 -- -- 94,20 67,40 94,90 68,40
MU C 1,00 94,30 67,20 95,10 68,30 -- --
SSS 0,00 98,50 97,90 98,90 98,60 99,10 98,90
SSP 0,50 98,40 97,95 99,10 98,98 98,90 98,75
SS C 1,00 98,15 98,10 98,50 98,40 99,05 98,90

PU.....pfed tepelnou Gpravou
PTU...po tepelné tipravé

Tab. 36. Hodnoceni hmotnostnich ztrdat béehem tepelné upravy v %

1. pok. vyr. | 2.pok.vyr. | 3. pok. vyr. Primérna
Vzorek | % plasmy | Ztratav % | Ztratav % Ztrata v % ztrata v %
MU S 0,00 28,9 28,8 28,2 28,6
MU P 0,50 27,5 27,6 28,3 27,8
MU O 0,80 -- 28,4 27,9 28,2
MU C 1,00 28,7 28,1 -- 28,4
SSS 0,00 0,6 0,3 0,2 0,4
SSP 0,50 0,5 0,1 0,1 0,2
SSC 1,00 0,1 0,1 0,1 0,1

Z vysledki v tabulce vyplyva, ze u vyrobku moravské uzené doslo pfi tepelné uprave
k zna¢né¢ vysokym hmotnostnim ztratam (az 30 %). To bylo zptisobeno tim, Ze tento
vyrobek prochazi nékolika procesy, pfi kterych mohlo dojit k ¢aste¢nému nebo zdmérnému
zahtevu, béhem néhoz vznikaly hmotnostni ztraty v podob¢ odpatujici se vody. Na pocat-
ku vyroby, kdy byl vyrobek nastfikovan lakem, doslo jiz k prvni mozné hmotnostni ztraté
oproti technologickému vypoctu, protoze nedoslo presné k padesati procentnimu nastiiku
laku do masa. Déle mohlo dojit pfi masirovani masa k uniku nasttiku a v neposledni fad¢
dochazi k ztrat€¢ vody pii uzeni, kterd predstavuje nejvétsi procentudlni ztratu hmotnosti.
Z tabulky je ovSem patrné, Ze u vyrobkd s pfidavkem prepardtu doslo k niz$im
hmotnostnim ztratdm v dtsledku toho, ze preparat VEPRO 75 PSC zarucuje vysokou
vaznost vody v dile, stabilitu, zvySuje vytéznost a viskozitu dila béhem tepelného

opracovani.
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Hmotnostni ztraty tepelnou Upravou u vyrobku Sunkovy salam byly velmi malé,
protoZze vyrobek byl nardZzen do umélohmotnych oball, které jsou vyrobeny tak, aby
zabranovaly hmotnostnim ztratdm. I v tomto pfipad¢ byly ztraty u vzorkl s preparatem
niz8i nez u vyrobku standardniho. To bylo zpiisobeno vlastnostmi preparatu. Tyto vysled-

ky se projevily 1 do ekonomického hlediska vyuziti preparatu pii vyrobg.

4.7 Vyhodnoceni ekonomického hlediska pouZiti preparatu

Pouziti preparatu VEPRO 75 PSC je tfeba vyhodnotit z hlediska jeho vlivu na vyvoj
cen masnych vyrobkid a ekonomiku podniku.V nésledujicich tabulkdch jsou uvedeny
jednotlivé nékladové polozky na vyrobu vyrdbénych masnych vyrobki a vyhodnoceno

ekonomické pouziti preparatu.

Tab. 37. Cena pouzitého prepardatu

Preparat Cena (K¢/kg)
VEPRO 75 PSC 150

Tab. 38. Prumérné hmotnostni ztrdty vzorkii

Vyrobek Priamérna hmot-

SSS 0,4
SSP 0,2

SSC 0,1

MU S 28,6
MU P 27,8

MU O 28,2

MU C 28,4

Tab. 39. Materidalové ndklady moravske-

ho uzeného
Vyrobek Cena (K¢/kg)
MU S 100,62
MU P 101,72
MU O 102,44
MU C 102,90
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Z hodnot uvedenych v tabulce je patrné, ze finalni naklady na vyrobu vSech vzorki
moravského uzeného s priddvanym preparatem byly navySeny oproti ndkladim na vyrobu
moravského uzeného standardni receptury. Z hlediska senzorického byly vyrobky
moravského uzeného s ptidavkem preparatu témét vyhradné hodnoceny huie, nez vyrobek
moravské uzené standard. Ve prospéch preparatu VEPRO 75 PSC mluvi piedevsim nizsi
hmotnostni ztraty v pribéhu vyroby vyrobku a také geometricky se snizujici ndklady na
vyrobu vzorkll s ptfidavkem preparatu. Je tedy pravdépodobné, ze se zvySujicim se
mnozstvim preparatu, ktery nahrazuje v receptufe maso, by mohlo dojit k vyrovnani
nakladi na Groven moravského uzeného standardu, poptipad¢ dosazeni nizSich nakladu.
Tyto zavéry by nasledné¢ mély byt pirezkoumény i z hlediska vlivu na organoleptické

vlastnosti.

Tab. 40. Materidlové ndklady sunkového sa-

lamu
Vyrobek Cena (K¢/kg)
SSS 41,14
SS P 41,10
Ss C 4250

V pokusnych vyrobach byly materidlové naklady na vyrobu Sunkového salamu
s ptidavkem 0,5 % vypocteny na 41,10 K&/kg, coz je o 0,04 K&/kg méné nez u Sunkového
salamu standardni vyroby bez ptidavku preparatu. Senzorické hodnoceni ukézalo, ze
vyrobek Sunkovy saldm s ptidavkem preparatu 0,5 % nejvice preferovali hodnotitelé
ve dvou ze tfi hodnoceni. Z toho vyplyva, Ze vyrobek Sunkovy salam s 0,5 % preparatu byl

1épe hodnocen jak z hlediska technologického, tak i ekonomického a senzorického.

Z hodnot uvedenych v tabulce dale vyplyva, Ze pfidani 1 % plasmy do Sunkového
salamu, se negativné promitlo do néakladu, které se zvysily o 1,46 Ké&/kg ve srovnani

s Sunkovym salamem standardni receptury.

Do finalnich nakladi, které zaplati kone¢ny odbératel je tieba promitnout dale naklady
na pracovni silu, naklady na uskladnéni, balici materidl a dal$i naklady souvisejici

s vyrobou.
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ZAVER

V ramci této diplomové prace byla sledovana moznost pouziti krevnich bilkovinnych
derivata pii vyrobé tepelné¢ opracovanych masnych vyrobka. Vyrobky byly podrobeny
chemické, mikrobiologické a senzorické analyze. Dale byly sledovany zmény barvy
a textury, hmotnostni ztraty a v neposledni fad¢ byly vykalkulovany materialové naklady.

Do dila masnych vyrobk Sunkovy saldm a moravské uzené byl aplikovan preparat

VEPRO 75 PSC.

Piiprvni pokusné vyrobé byl vyroben Sunkovy salam standard, Sunkovy saldm

s ptidavkem 0,5 % a 1,0 % preparatu VEPRO 75 PSC. Vyrobek moravské uzené obsaho-

val krom¢ vyrobku standardni receptury také 0,5 % a 1,0 % piidavku preparatu. Ve druhé

pokusné vyrobé nedoslo ke zméné€ v recepture vyrobku Sunkovy salam. U vyrobku

moravské uzené byl vyroben dal§i vzorek s obsahem preparatu 0,8 %,. Tteti pokusna
_vyroba byla kompromisem mezi prvni a druhou. Vyroba Sunkového salamu zistala stejna
jako v predchéazejicich  vyrobach, tedy Sunkovy salam standard, Sunkovy saldm
s ptidavkem 0,5 % a 1 % preparatu. Pii vyrobé moravského uzené¢ho byly vyrobeny vzorky

s ptidavkem 0,5 % a 0,8% preparatu VEPRO 75 PSC a moravské uzené standardni vyroby.

Chemicka analyza zahrnovala stanoveni suSiny, obsahu tuku a obsahu NaCl. V ramci
senzorické analyzy byl kazdy vzorek ohodnocen pomoci pétibodové jakostni kategorové
stupnice v senzorickych znacich: barva a vzhled, vin¢, chut, Stavnatost, konzistence
a celkové hodnoceni. Soucasti senzorické analyzy byla také parova porovnéavaci a porado-

va preferencni zkouska.

V prvni pokusné vyrobé byla provedena mikrobiologickd analyza, ktera zahrnovala
stanoveni celkového poctu mikroorganismi, koliformnich bakterii pii 37 °C,
Enterobacteriaceae, Clostridium perfringens, sulfitredukujicich klostridii,
koaguldzopozitivnich stafylokokti a Salmonelly sp. Z vysledki analyzy vyplynulo, Ze
u zkoumanych vzorkli masnych vyrobkli mikrobiologicky nalez vyhovoval pozadavkiim

vyhlasky MZd CR &. 132/2004 Sb.

Z vysledkii chemické analyzy vyplynulo, Zze pfi stanovovani suSiny a obsahu soli
nedoslo k zadnym odchylkam mezi vzorky standardni vyroby a vzorky s piidavkem
preparatu. Vyraznéjsi rozdily byly ve stanovovani obsahu tuku. Ve tfeti pokusné vyrob¢ se

rozdil v obsahu tuku mezi vzorky vyrobku Sunkovy saldm pohyboval o vice nez 10 %.
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Tento vysledek souvisel s kvalitou promichani dila, kdy doslo k vétSimu vyskytu tuénych
casti. U moravského uzeného ve vsech pokusnych vyrobach u vSech vzorkl byl zjistén
rozdil v obsahu tuku také az o 10 %. Tento rozdil plynul pravdépodobné z odlisné kvality

suroviny, podilu intracelularniho tuku a povrchové vrstvy tuku.

Pii senzorickém hodnoceni se posuzovatelé v prvnim hodnoceni odliSovali od dvou
nasledujicich. V senzorickém hodnoceni prvni pokusné vyroby zvolili jako
nejpreferovanéjsi vyrobek standardni fady jak u Sunkového salamu tak u moravského
uzeného. Jako nejhor$i vzorek vzdy hodnotili dany vyrobek s pfidavkem 1 % preparatu
VEPRO 75 PSC. Tento vzorek shledali u Sunkového salamu méné vyhovujici z hlediska
konzistence a vzorek moravské uzené s pridavkem 1 % preparatu hodnotili jako méné
Stavnaty, suchy s nevyhovujici konzistenci. Na senzorické hodnoceni mély vliv vysledky
méteni barvy, kdy ptfidavek preparatu do vzorkd mél vliv na vyssi intenzitu Zluté barvy,
ktera je pro hodnotitele méné pftijatelna. U vzorkl standardni vyroby hodnotitelé ocenili
stejnomerné syté razové vybarveni moravského uzeného standard a jemné zrnitou mozaiku
s obsahem 75 % Cisté libové svaloviny u Sunkového salamu bez pifidavku plasmy.
V hodnoceni textury nebyly shledany zadné rozdily mezi vzorky. Nebyl tedy zjistén vliv

plasmy na schopnost tvorby gelu v dile.

Nasledujici dvé senzorickd hodnoceni Sunkového saldmu se shodovala vtom, Ze
hodnotitelé¢ vzdy preferovali vzorek s ptidavkem preparatu 0,5 % VEPRO 75 PSC.
V druhé pokusné vyrobé byl preferovan 50 % a ve tieti 62,5 % hodnotitelti. Opét byly
vzorky s obsahem preparatu svétlejsi nez vzorek standardni receptury, ale tento vysledek

v tomto pfipadé€ neovlivnil vysledek senzorického hodnoceni.

Pti druhé pokusné vyrobé moravského uzené¢ho doslo ke zméné preferenci hodnotitelt,
kteti zvolili jako nejzadanéjs$i vzorek s ptidavkem 0,8 % prepardtu. Zména preferenci
vyplyva pravdépodobné ze zabarveni standardniho vyrobku, ktery byl podle hodnotitelti
velmi svétly az bledy. Ve treti pokusné vyrobé se hodnotitelé shodli s vysledky prvni, tedy
preferovali opét vyrobek moravské uzené standardni receptury. Vzorek byl hodnocen jako
Stavnatgjsi, s piijemnou vini a dobrou konzistenci. Nejhiife byl hodnocen vzorek
moravské uzené s ptidavkem 0,8 % plasmy, ktery byl odmitnut pro velmi Spatnou
konzistenci a prazdnou chut. Z hodnoceni barvy opét vyplyvd, Ze obsah preparatu
ve vzorku ma vliv na intenzivnost zluté barvy, kterd je pro hodnotitele méné ptijatelna.

Davali tedy pfednost syté rizové barvé moravského uzeného standardni vyroby. Méteni



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 83

textury prokazalo statisticky vyznamné rozdily v hodnoceni textury, kdy vzorek
s ptidavkem 0,8 % preparatu byl prokazatelné tvrdsi nez vzorek standardni receptury. Byla

tedy prokazana gelutvorna vlastnost plasmy.

Z hodnoceni hmotnostnich ztrat vyplyva, ze vzorky s ptidavkem preparatu méli nizsi
hmotnostni ztraty, nez vzorek standardni. To bylo zplisobeno tim, ze plasma ma schopnost
vazat vodu a zvySuje vytéznost a vaznost dila. Vyhodnoceni ekonomickych néakladt
prokazalo, Ze vyrobek Sunkovy saldm s ptfidavkem 0,5 % prepardtu snizuje naklady
0 0,04 K¢&/kg. U vzorki moravského uzeného byly nédklady s pfidanym preparatem vyssi
nez u standardu. Tyto naklady se ale geometrickou fadou se zvySujicim se obsahem

preparatu snizovaly.

Z vysledkl této prace je patrny jasny piinos pouziti preparatu VEPRO 75 PSC pii
vyrobé tepelné opracovanych masnych vyrobku. Ptidavek 0,5 % preparatu do Sunkového
salamu nem¢él vliv na jeho kvalitu a zaroven umoznoval snizeni vyrobnich nékladu.
U vyrobku moravské uzené doslo pti ptidavku vice nez 0,8 % k zhorSeni senzorickych
vlastnosti a zaroven ke zvySeni nakladi. To bylo kompenzovano nizSimi hmotnostnimi
ztratami a zvySenou tvrdosti vyrobku. S ohledem na uvedena zjisténi lze pouziti preparatu

VEPRO 75 PSC do vaienych masnych vyrobkt doporucit.

Doporucuji, aby pouziti sledovaného preparatu do masnych vyrobkli opracovanych
uzenim bylo pfedmétem dalSiho zkoumani. Pro vylepSeni organoleptickych
a technologickych vlastnosti a zjiSténi dalSich pozitivnich dopadd pro vyrobce
1 spotiebitele navrhuji zménu v mnozstvi pouzivaného preparatu a upravu soucasnych

receptur tak, aby byl nalezen optimalni pomér a vhodna receptura.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 84

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1]

2]

[3]

[4]

AMBROSIADIS, 1., VERELTZIS, K. Sojaeiweiss Emulgiereigenschaft bei der
Bruhwursterstellung. Fleischwirtschaft. 1998, roc. 78, €. 12, s. 1304-1307.
ANDRES, A. 1., CAVA, R., VENTANAS, J., THOVAR, V., RUIZ, J. Sensory cha-
racteristics of Iberian ham: influence of salt and processing conditions. Meat
science, 2004, ¢. 68.

ANON, M. C., SORGENTINL D. A., WAGNER, J. R. Relationschips between
different hydravion properties of commercial and laboratory soybean isolates. Food
Chem., 2001, roc. 49, €. 10, s. 4852-4858.

ASCOLOR BIOTEC. Pouziti ¢erveného potravinaiského barviva Arpink Red
v masném pramyslu. Maso, 2004, ro¢. XV, €. 1, s. 16-17. ISSN 1210-4086
AUVINEN, J. Globin — a new functional protein for the food industry. Internatio-
nal-Food-Ingredients, 1992, ¢. 2, s. 10-13.

BANASINSKA, L. Vyuziti krevnich derivatii v masné vyrobé ve vztahu k vyzive.
[Diplomova prace]. Vyskov: VVS PV, 2003, 79s.

BLANKA, R. Technologie masného prumyslu. Praha: Nakladatelstvi technické
literatury, 1987, 447 s. ISBN 04-818-67.

BRAUER, H. Skus a barva masnych vyrobkll jsou vytvafeny na kutru. Maso,
2004, ro¢. XVI, €. 1,s. 13-15. ISSN 1210-4086.

BRENDL, J. Vaznost masa. Praha: Ceska akademie zemé&d&lska, 1970, 172 s.
BRUNNER, J. R. Characteristics of Edible Fluid sof Snimal Origin: Milk. In: Fo-
od Chemistry. O. R. Fennema, New York, Basel, M. Dekker 1976.

BREZINA, P., KOMAR, A., HRABE, J. Technologie zboziznalstvi a hygiena po-
travin II. ¢ast. Vyskov: VVS PV, 2001, 177 s. ISBN 80-7231-079-8.

CSN EN ISO 6579 Priikaz bakterii rodu Salmonella.

CSN EN ISO 6888-1 Stanoveni po&tu koagulazopozitivnich stafylokoku.

CSN EN ISO 7937 Stanoveni po&tu Clostridium perfringens.

CSN ISO 1442 Stanoveni obsahu vody.

CSN ISO 1443 Stanoveni obsahu tuku.

CSN ISO 1841-1 Stanoveni NaCl.

CSN ISO 4832 Vseobecné pokyny pro stanoveni poétu koliformnich bakterii plot-

novou metodou.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 85

[19]
[20]
[21]
[22]

[23]

[24]

[25]

[26]

[27]

[28]

[29]

[30]

[31]

[32]

[33]

[34]

CSN ISO 5492 Senzoricka analyza — slovnik.

CSN ISO 7402 Stanoveni poétu bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae.

DAVIDEK, J., JANICEK, G., POKORNY, J. Chemie potravin. 1. vyd. Praha: Na-
kladatelstvi technické literatury, 1983, 629 s. ISBN 04-815-83.

DE BUYSE, D. R. High viscous globin protein VEPRO®95 HV: Functional pro-
perties and application possibilities in the meat processing industry. VEOS N. V.
DOLATA, W., MROZ, J., PIPEK, P.Technologické vlastnosti zivocisné bilkoviny
VEOS v masné vyrobé. Maso, 1999, €. 2, s. 45-47. ISSN 1210-4086.

DUARTE, R.T., CARVALHO-SIMOES, M.C., SGARBIERI, V.C. Bovine blood
components: fractionation, composition and nutritive value. J. Agr. Food. Chem,
1999, ro€. 47, ¢.1, s. 231-236. ISSN 0021-8561.

DVORAK, Z. Nutricni hodnoceni masa jatecnych zvirat. 1. vyd. Praha: Nakladatel-
stvi technické literatury, 1987. 270 s. ISBN 04-829-87.

FABRE, C. E. et. Al. Productin ond food application of the red pigment sof Mo-
nascus ruber. J. Food Sci. 1993, ¢. 5.s. 1099-1110.

FREIXANET, L., LAGARES, J. Cooked ham. In. World of ingredients, 1995, €. 3,
s. 38-43.

GROSSMANN, M. Mikrobiologie v hygiené.1. vyd. Vyskov: VVS PV, 1999, 90 s.
ISBN 80-7231-037-2.

GUERRERO, L., GOU, P., ARNAU, J. The influence of meat pH on mechanical
and sensory techtural properties of dry-cured ham. Meat science, 1999, ¢. 52.
HAZARIKA, M., BIRO, G. Effect of incorporation of blood proteins into sausage.
J. Food Sci. Techn. India, 1993, roc. 30, ¢. 5, s. 380-381.

HERTL, R., PETAK, A.Material pro vyvijeni koufe spoluuréuje vysledek uzeni.
Maso, 2005, ro¢. XVI, €. 1.s.28-30. ISSN 1210-4086.

HONKAVAARA, M., TUOMINEN, R. Use of blood plasma and globin on cooked
sausage. Preoceedings of the European Meeting of Meat Research Workers. 1983,
¢. 29, s. 786-792.

HRABE, J., KRIZ, O., BUNKA, F. Statistické metody v senzorické analyze potra-
vin. Vyskov: VVS PV, 2001, 59 s. ISBN 80-7231-086-0

HRABE, J., KOMAR, A. Technologie zboziznalstvi a hygiena potravin rostlinného
piivodu II1. &ast. Vyskov: VVS PV, 2003, 84 s. ISBN 80-7231-107-7.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 86

[35]

[36]

[37]

[38]

[39]

[40]
[41]

[42]

[43]

[44]

[45]

[46]

[47]

[48]

[49]

HUNTER, R. S., HAROLF, R. W. The Measurement of appearence. 2. vyd., Joh
Wiley & Sons, New York, Chichester, Brisbane, Toronto, Singapure 1987, 411 s.
CHADIMOVA, V. Vyuziti krevnich bilkovinnych prisad v masné vyrobé. [Diplo-
mova prace]. Zlin: UTB, 2004. 95 s.

CHENG-JIN DU, DA-WEN SUN. Automatic measurement of pores and porosity
in pork ha mand thein correlatins with processing time, water kontent and texture.
Meat science, 2006, ¢. 72.

IFC FOOD. Nabidka ptipravkil firmy IFC FOOD Praha, spol. s r.o0., 2004.

[FC FOOD. Vratime se k masu? Maso, 1999, ro¢. X, €. 1, s. 46-48. ISSN 1210-
4086.

INGR, I. Technologie masa. Brno: MZLU, 1996. 290 s. ISBN 80-7157-193-8.
INGR, 1. Zdiklady konzervace potravin. Brno: MZLU, 1999, 177
s. ISBN 80-7157-396-5.

JOO, S. T., KAUFFMAN, R. G., KIM, B. C., PARK, G. B. The reationships of
sarcoplasmic and myofibrillar protein solubility to colour and water-hodlding kapa-
city in porcine longissimus Musile. Meat Science, 1999, ¢. 52.

KAMENIK, J. Vefejnost si musi zvyknout na rozdilnou kvalitu uzenin. Potravindr-
sky zpravodaj, 2003. €. 10, s. 18.

KLEINWACHTEROVA, H., BRAZDOVA, Z. Vyzivovy stav ¢lovéka a zpiisoby

jeho zjistovani. Brno: Institut pro dalsi vzdélavani pracovnikli ve zdravotnictvi,
1992.s. 119. ISBN 80-7013-122-5.

KRKOSKOVA, B. Textira potravin. 1. vyd. Bratislava: Alfa, 1986, 220 s.
KULISEK, V., DEBRECEENI, O., HACSIK, P. Histologické metody pii stanoveni
kvality misa a findlnich produktov. Maso, 2005, ro¢. XVI, ¢. 6, s. 24-25.
ISSN 1210-4086.

LAT, J. a kol. Technologie masa. 2. vyd. Praha: Nakladatelstvi technické literatury,
1984. 664 s. ISBN 04-846-84.

LUCAS. E. W, RIAZ, M. N. Soy protein products: processing and use. 1995, ro€.
125.¢. 3, 5. 573-581.

MAROUNEK, M., BREZINA, P., SIMUNEK, J. Fyziologie a hygiena vyZivy. 1.
vyd. Vyskov: VVS PV, 2000, 132s. ISBN 80-7231-057-7.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 87

[50]

[51]

[52]

[53]

[54]

[55]

[56]

[57]

[58]

[59]

[60]

[61]

[62]

[63]

MARTINEZ, O., SALMERON, J., GUILLEN, M.D., CASAS, C. Texture profile
analysis of meat products treated with commercial liquid smoke flavourings. Food
control, 2005. ¢. 15

MARTINS, V. B., NETTO, F. M. Psysicochemical and functional properties of soy
protein isolate as a function of water aktivity and storage. Food research internati-
onal, 2006, ¢. 39.

MASO PROFIT. Uzeni novou technologii. Maso, 2006, ro¢. XVII, ¢. 1, s. 8-9.
ISSN 1210-4086.

PETAK, A., HERTL, R. Technicky dokonaly zplisob uzeni. Maso, 2005, ro¢. XVI,
¢. 3,5.26-27. ISSN 1210-4086.

PICHERTOVA, M. Problematika vyuziti pfidatnych latek k prodlouZeni udrznosti
a zvyseni kvality potravin. [SVOC] Vyskov: VVS PV, 2000, s 25.

PICHERTOVA, M. Vyuziti vybranych piidatnych latek ke zvyseni celkové jakosti
potravin, véetné ekonomického pohledu. [Diplomova prace]. Vyskov: VVS PV,
2001, 73s.

PIPEK, P. Moznosti pouziti krve a jejich slozek v masné vyrob&. Maso. 2002, ro€.
XIII, €.1, s. 46-53. ISSN 1210-4086.

PIPEK, P. Technologie masa II. 1. vyd. Praha: Karmelitdnské nakladatelstvi, 1998.
360 s. ISBN 80-7182-283-8.

PIPEK, P. Technologie masa. Obecna potravinaiska technologie. 1. vyd. Praha:
VSCHT, 1995, 246 s. ISBN 80-7080-239-1.

PIPEK, P. Vliv bilkovinnych prisad na barvu masnych vyrobkii. [Kandidatska diser-
taéni prace]. Praha: VSCHT FPBT, 1981.

PIPEK, P., FORT, 1., BRCHELOVA, L. Standardizace SUroviny pro masnou vyro-
bu. [Vyzkumna zprava] C. 82108/24/84, VSCHT Praha, 1984, 45 s.

POKORNY, J., KOLEKTIV FYZIOLOGICKEHO USTAVU 1. LF UK. Piehled

fyziologie cloveka I1.dil. 1. vyd. Praha: UK v Praze Nakladatelstvi Karolinum,
2002, 255 s. ISBN 80-246-0229-6.

POKORNY, J. Senzorické hodnoceni textury potravin. Kvalita potravin, 2003. &. 3,
s 15.

PURVES, W. K., SADAVA, D., ORIANS, G. H., HELLER, H. C. Life the science
of biology. Sinauer Associates, Sunderland., 2004. ISBN 0-7167-5809-1.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 88

[64]

[65]

[66]

[67]

[68]

[69]

[70]

[71]

[72]

[73]

[74]

[75]

[76]

[77]

[78]

RADOS, J. Historické ohlédnuti a soutasnost oboru zpracovani masa. Potravindr-
sky zpravodaj, 2004. ¢. 10, s. 16.

ROGOV, I. A, LIPATOV, N. N., EFIMOV, A.V., TITO, E.I., ZABASHTA, A.G.
Use of artificially structured protein-based products from blood plasma in sausage
manufacture. Izvestiya Vysshikh Uchebnykh Zavedenii, Pishchevaya Tekhnolo-
giya. 1982, €. 2, s. 7-9.

SEDLAKOVA, Z. Vliv skladovani na jakost masovych pomazanek s obsahem
strojné¢ oddélené¢ho masa. [Diplomova prace]. Zlin: UTB, 2005, 109 s.
SEVEROVA, M. Navody pro laboratorni cviteni ze zakladd chemie. Vyskov:
VVS PV, 2000, 64 s.

SEVEROVA, M., BREZINA, P. Ndavody pro laboratorni cviceni z analyzy potra-
vin. Vyskov: VVS PV, 1998, 44s. ISBN 80-7231-022-4.

SILBERNAGL, S., DESPOPOULOS, A. Atlas fyziologie clovéka. Avicentrum:
Praha., 1984, s. 328. ISBN 08-026-84.

STEINHAUSER, L. a kol. Hygiena a technologie masa. 1. vyd. Brno: Vydavatel-
stvi potravinarské literatury LAST, 1995, 664 s. ISBN 80-900260-4-4.

SIMEK, J. A STEINHAUSER, L. Barva Masa. Maso, 2001, ro¢. XII, ¢. 4, s. 35-38.
ISSN 1210-4086.

STALIK, J. Zpracovini masa. Praha: Statni nakladatelstvi technické literatury,
1985, 210s. ISBN 04-816-65.

VALCHAR, P. Kvalita surovin v masné vyrobé. [Doktorska disertaéni prace]. Pra-
ha: VSCHT, 2003, 184 s.

VALKOVA, V., SALAKOVA, A., TREMLOVA, B. Vyuziti instrumentalnich me-
tod pro hodnoceni barvy a textury u vepiovych Sunek. Maso, 2005, ro¢. XVI, ¢. 6,
s. 18-21.ISSN 1210-4086.

VELICHOVA, H. Kvalitativni aspekty vyroby potravin s prodlouzenou iidrznost.
[Doktorska disertaéni prace]. Vyskov: VVS PV, 2002, 120 s.

VELICHOVA, H., LUKASKOVA, E., BREZINA, P. Moznost vyuziti krevnich
bilkovinnych p¥isad v masné vyrobé. Shornik VVS PV, 2004, &. 2. s. 367-372.
VELISEK, J. Chemie potravin I. 1. vyd. Tabor: Nakladatelstvi OSSIS, 1999. 352 s.
ISBN 80-902391-3-7.

VIK, M. Zdklady méreni barevnosti. 1. Dil. 1. vyd. Technicka univerzita Liberec,
1995. 105 s.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 89

[79]

[80]

[81]

[82]

[83]

Vyhlaska MZ 132/2004 Sb. , o mikrobiologickych pozadavcich na potraviny, zpu-
sobu jejich kontroly a hodnoceni. Praha, 2004.

[80] Vyhlaska MZe ¢. 264/2003 Sb., kterou se méni provadéci vyhlaska c.
326/2001 Sb. zakona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o
zmeéné a doplnéni nékterych souvisejicich zakond, ve znéni pozdé€jsich piredpist,
pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni Zivo€ichy a vyrobky z nich, vejce a
vyrobky z nich. Praha, 2003.

[81] WILHELM, Z. A KOLEKTIV. Strucny prehled fyziologie clovéka pro baka-
larskeé

studijni programy. Brno: MU, 2003, 115 s. ISBN 80-210-2837-8.

[82] WISMER PEDERSEN, J. Vollausnuetzung von Schlachttierblut bei der Hers-
tellung von Fleischprodukten. Fleischwirtschaft, 1980, ro¢. 60, €. 5, s. 987-993.
ISSN 0015- 363X.

[83] ZIAK, R., KULISEK, V., DIABAKRLI, N. Zastapenie jednotlivych typov
svalovych vldkien vo vztahu ku kvalité¢ mésa. Maso, 2005, ro¢. XVI, ¢.6, s. 21-22.
ISSN 1210-4086.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 90

SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

a hmotnost vyextrahovaného tuku [g]

ax objem roztoku filtratu pipetovany se stanoveni [ml]
A normalizovany zdroj svétla

+a* soufadnice pro ¢ervenou barvu - C.I.LE.L*a*b*
-a* soufadnice pro zelenou barvu - C.ILE.L*a*b*
B normalizovany zdroj svétla

+b* soufadnice pro zlutou barvu - C.I.LE.L*a*b*
+b* soufadnice pro modrou barvu - C.LLE.L*a*b*
C normalizovany zdroj svétla

C* sytost barvy (Chroma)

C.IE. mezinarodni komise pro osvétleni

C.LE.L*a*b*  barevny systém zavedeny C.I.LE

f faktor odmérného roztoku AgNO3

h barevny odstin - C.I.LE.L*a*b*

L* svétlost - C.ILE.L*a*b*

m; hmotnost vysouseci misky s piskem, vzorkem a ty¢inkou

pred suSenim [g]

m; hmotnost vysouseci misky s piskem, vzorkem a ty¢inkou po vysuseni [g]
m; hmotnost vysouseci misky s ty¢inkou a piskem [g]

MU S moravské uzené standard

MU P moravské uzené s ptidavkem 0,5 % preparatu VEPRO 75 PSC

MU O moravské uzené s ptidavkem 0,8 % preparatu VEPRO 75 PSC

MU C moravské uzené s ptidavkem1,0 % preparatu VEPRO 75 PSC

ny puvodni navazka vzorku [g]
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PU

PTU

Sx

.

SSS
SSP
SS C
VL1
VL2

VMK

Xo

Yo

Zy

pied tepelnou upravou
po tepelné uprave
smérodatna odchylka

spotieba AgNO; o koncentraci 0,1 mol.I" [ml]

Sunkovy salam standard

Sunkovy salam s pfidavkem 0,5 % preparatu VEPRO 75 PSC
Sunkovy salam s ptidavkem 1,0 % preparatu VEPRO 75 PSC
maso z kyty

libovy ofez

volné mastné kyseliny

tristimula¢ni hodnota pro ¢ervenou barvu - C.LLE.L*a*b*

tristimulacni hodnota pro cervenou barvu normalizovaného svétla -

C.LE.L*a*b*
tristimula¢ni hodnota pro zelenou barvu - C.I.LE.L*a*b*

tristimulacni hodnota pro zelenou barvu normalizované¢ho svétla -

C.LE.L*a*b*
tristimula¢ni hodnota pro zelenou barvu - C.I.LE.L*a*b*

tristimulacni hodnota pro zelenou barvu normalizovaného svétla -

C.LLE.L*a*b*
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PRILOHA PI: Propagaéni material Preparatu VEPRO 75 PSC

food Specifikace

VEPRO® 75 PSC

Popis Cista vysoce viskdzni krevni bilkovina plazma ziskévana z vepiové
krve frakcionaci a susenim.

Specifikace Vzhled svétle Zluty prasek
Pach neutralni
Chut' neutralni
Bilkoviny (N x 6,25) 75 %
pH 10% roztoku (20°C) 9
Rozpustnost a5 %%
Vihkost 7 %
Pevnoct gelu (10%, 30 min, 80°C) 250 gfom?
Arzén 0,21 mag/kg
Kadmium max. 0,10 mg/kg
Mad' 15,5 mg/kg
Rtut' max. 0,01 mg/kg
Olovo max. 0,25 mg/kg
Zinek 7.4 mgikg
Vapnik 0,12 %
Fosfor 0,11 9%
Sodik 5,20 %
Lipidy 2,50 %
Celkovy podet aerobnich MO max. 100,000/ g
E. Cali (/10 g) nagativni
Salmonela (/25 g) negativni
Kvasinky a plisné (/g) max. 100
Viastnosti 5 ZvySuje vaznost dila

5 Zvyseni viskozity béhem tepelného opracovani (nad 65°C)
s schopnost vazat vodu

5 vyuziti do 3kl pro nastiik masa

5 Zajistuje stabilitu dila, wwtéinost a zvySuje obsah bilkovin

Aplikace s nahrada masa distou krevni bilkovinou
5 pridavek 0,5 % v suchém stavu
s pridavek do emulzi

Skladovani a baleni 525 kg pevny papirovy pytel ze sulfatové bunicing s vnitini
polyethylenovou vrstvou
szarutni  [hita 12 mésicl od data wyroby v originalnim
{neporuseném) obalu
5 skladovat na suchém misté za normainich podminek



PRILOHA P II:

Druh, skupina vyrobku: Tepelné opracované masné vyrobky — tra-
di¢ni uzené a varené vyrobky

Obchodni jméno: SUNKOVY SALAM

Misto vyroby: Reznictvi a uzenaistvi Jaroslav Vasicky,
Masarykovo nam. 26, 682 01 Vyskov

Cilovy trh: Pouze pro vlastni prodejnu

Charakteristika vyrobku:

Vzhled, viiné, chut’, konzistence

Pozn. Dalsi vyrobky firmy, patfici do sku-
piny jsou popsany v rdmci PP, které tvofi
soucast dokumentace HACCP

- tradi¢ni vyrobek s jemnou, zrnitou mozai-

kou na fezu, narazeny do plastovych stiev,
uzavieny Spejlemi nebo sponovanim

- chut’ — jemn4, masova, mirn¢ ardématicka
po kotenicich slozkach

- vuné — kofenéného masného vyrobku
s patrnym aréma koufe

- barva — na fezu masové ¢ervena
s tukovymi zrny

Chemické pozadavky:

Vyhovuje Vyhl. MZ. 306/2004 Sb.
V platném znéni

Vyhl. MZe 90/2000 Sb. V platném znéni
Zak. ¢. 131/2003 Sb. Zakon o veterinarni
péci

Z4ak. 316/2004 Sb. Zékon o potravinach

Mikrobiologické pozadavky:

Vyhovuje Vyhl. MZ 132/2004 Sb. o mikro-
biologickych pozadavcich na potraviny,
zpusobu jejich kontroly a hodnoceni

Seznam surovin, pomocnych latek a je-
jich charakteristiky:

Veptové maso, hoveézi maso, jedld sil, dusi-
tanova solici smés, smés koreni, bramboro-

vy Skrob, stabilizatory E 450, E 451, antio-

xidanty E 300, E 301, voda

Baleni:

Narazeno do umélych stiev

Skladovani, doba pouZitelnosti:

5 dni, sklad. v chlad. tepl. (+1 - +5)

Zpusob pouziti:

K ptfimé konzumaci nebo po tep. Gprave

Podminky a zpusob distribuce:

Pro vlastni prodejnu

Oznaceni

CZ 6461




PRILOHA P III:

Druh, skupina vyrobku: Tepelné opracované masné vyrobky — tra-
di¢ni uzené a varené vyrobky

Obchodni jméno: SUNKOVY SALAM

Misto vyroby: Reznictvi a uzenaistvi Jaroslav Vasicky,
Masarykovo nam. 26, 682 01 Vyskov

Cilovy trh: Pouze pro vlastni prodejnu

Charakteristika vyrobku:

Vzhled, viiné, chut’, konzistence

Pozn. Dalsi vyrobky firmy, patfici do sku-
piny jsou popsany v rdmci PP, které tvofi

soucast dokumentace HACCP

- tradi¢ni vyrobek z ¢asti veprového masa
- chut’ — jemna, masova, mirn¢ arématicka
po kotenicich slozkach

- vuné — kofenéného masného vyrobku
s patrnym aréma koufe

Chemické pozadavky:

Vyhovuje Vyhl. MZ. 306/2004 Sb.
V platném znéni

Vyhl. MZe 90/2000 Sb. V platném znéni
Zak. ¢. 131/2003 Sb. Zakon o veterinarni
péci

Z4k. 316/2004 Sb. Zékon o potravinach

Mikrobiologické pozadavky:

Vyhovuje Vyhl. MZ 132/2004 Sb. o mikro-
biologickych pozadavcich na potraviny,
zpusobu jejich kontroly a hodnoceni

Seznam surovin, pomocnych latek a je-
jich charakteristiky:

Veptové maso, jedla stl, dusitanova solici
smes, smes kofeni, stabilizatory E 450, E
451, antioxidanty E 300, E 301, voda

Baleni:

Bez obalu

Skladovani, doba pouZitelnosti:

5 dni, sklad. v chlad. tepl. (+1 - +5), balené
vakuové 14 dni

Zpisob pouziti:

K piimé konzumaci nebo po tep. Upravé
spotiebitelem

Podminky a zpusob distribuce:

Pro vlastni prodejnu

Oznaéeni

CZ 6461




PRILOHA P IV: Schéma pro hodnoceni jakosti Sunkového salamu

Barva a vzhled:

1. Vynikajici — jemna zrnitd mozaika na povrchu, dobfe vybarvena, vlozka na fezu zaujima
75 % cisté libové svaloviny, drobné vzduchové bubliny pfipustné, bez vytaveného tuku

2. Vyborna — mozaika dobie vybarvena, drobné vzduchové bubliny piipustné, spojka jem-
né vypracovana

3. Dobra — barva na fezu standardni, mozaika rizova az rizové Cervend, vlozka zaujima
minimalné 65 % libové svaloviny

4. Mén¢ dobra — vyskyt tucnych c¢asti, vytaveny tuk, barva na fezu svétlejsi nebo tmavsi,
vetsi podil spojky, mozaika tmavé Cervend, nevybarvena s Sedymi skvrnami ve svalovi-
né

5. Nevyhovujici — vyrazné zmény barvy, zelenani, v obsahu vyskyt nezpracovanych ¢asti

Viné:
1. Vynikajici — vyrazné kofenénd viing s patrnym aréma udiciho koute, harmonicka, opti-
malni, ¢ista

2. Vyborna — pfijemna, jemn¢ kofenéna, Cista, ale vyrazna

3. Dobra — méné nebo vice vyrazna, intenzivni

4. Méné vyhovujici - prazdna, ¢aste¢né odlisna, slabé netypickd po uzeni, masova

5. Nevyhovujici — nepfijemnd, vyrazné¢ zménénd, cizi, po narusené suroving, preucena,
necista

Chut:

1. Vynikajici — chut cerstvé uzeniny,po Sunce, optimaln¢ sland, kofenénd, Cis-

ta,harmonicka

2. Vyborna - jemna, masova, Cistd, dostatecné vyrazna

3. Dobra — vice nebo méné sland a kofenéna, slabé netypickad, odchylky od optimalni chuti
4. Mén¢ dobra — vyrazné sland, prazdna, castecné odlisnd, malo typicka, cizi

5. Nevyhovujici — pfesolena, vyrazné zménénd, po narusené suroving, necista

Stavnatost:

1. Vynikajici — na skusu vyrobek kiehky, stavnaty

2. Vyborna — dostate¢né st'avnaty vyrobek na skusu

3. Dobra — vyrobek na skusu méné stavnaty

4. Mén¢ dobry — vyrobek na skusu suchy, tuhy nebo pfili§ §tavnaty
5. Nevyhovujici — vyrobek siln¢€ suchy nebo vodnaty

Konzistence:

1. Vynikajici — pevnd, pruzna, dostatecné tuhd, soudrzna

2. Vybornd — mé&k¢i, méné pevna

3. Dobra — mékka, méné soudrzna

4. Mén¢ vyhovujici — velmi mékka, malo soudrzna, ptili§ tuha

5. Nevyhovujici — vyrazné¢ mékka, nesoudrznd, vodnatd, suchd, hiife polykatelna
Celkové hodnoceni:

1. Vynikajici jakost

2. Vyborna jakost

3. Dobra jakost

4. Mén¢ dobra jakost

5. Nevyhovujici jakost




PRILOHA P V: Schéma pro hodnoceni jakosti moravského uzeného

Barva a vzhled:

1. Vynikajici — vyrobek stejnomérné syté rizoveé vybarven, povrchova vrstva tuku do 0,5
cm

2. Vyborna — stejnomérné zabarveni, ptipadné¢ mirné¢ mramorovany vrostlym tukem

3. Dobra — stejnomérné zbarveni, vétsi ¢ast povrchu kryta vyssi tukovou vrstvou nez 0,5
cm

4. Mén¢ dobra — vyskyt mékkych tukovych tkani

5. Nevyhovujici — vyrazné zmény barvy, vyskyt nezpracovatelnych ¢asti, neodpovida typu
vyrobku

Viné:

1. Vynikajici — typicka viiné masného vyrobku s patrnym aréma udiciho koute, kofenéna
2. Vyborna — jemna, zauzeného libového veprfového masa, s nadechem po cesneku

3. Dobra — méné nebo vice vyrazna

4. Mén¢ vyhovujici - prazdnd, mirné€ odlis$na, atypicka, slabé necista

5. Nevyhovujici —vyrazné zménéna, cizi, nepiijemna, zatuchld, prazdna

Chut:

1. Vynikajici — jemna masova, vepfového zauzeného masa, lahodnd, velmi harmonicka
2. Vyborna — ptfiméfené sland, mirn€ arématicka po kotenicich slozkach, harmonicka
3. Dobra — mén¢ vyraznd, vice nebo méné¢ slana

4. Mén¢ dobra — vyrazné sland, prazdna, mirn€ odlisna

5. Nevyhovujici —vyrazné zménéna, cizi, nepiijemna, necista

Stavnatost:

1. Vynikajici — na skusu vyrobek kiehky, Stavnaty, plné chut’, optimalni kiehkost
2. Vyborna — velmi stavnaty vyrobek na skusu, ale pfimétené kiehky

3. Dobra — vyhovujici, dobra

4. Mén¢ dobry — vyrobek na skusu mén¢ §t'avnaty, suchy, gumovitéjsi
5. Nevyhovujici — vyrobek zcela tvrdy, tuhy, suchy, gumovity

Konzistence:

1. Vynikajici — pevna, tuzsi, povrchova vrstva tuku kiehka
2. Vyborna — soudrzna, pevna, homogenni

3. Dobra — tuzsi nebo mekci

4. Méné¢ vyhovujici — ptili§ mekka az mazlavéjsi, nebo tuha
5. Nevyhovujici — pfili$ tvrda, tuhd, rozpadava, dievita

Celkové hodnoceni:

1. Vynikajici jakost

2. Vyborna jakost

3. Dobra jakost

4. Mén¢ dobra jakost
5. Nevyhovujici jakost

PRILOHA P VI: Celkové hodnoceni




1. Vynikajici - chut’ a viiné musi mit hodnoceni vynikajici, ve vSech ostatnich ukazatelich
ne hife nez vyborny

2. Vyborny — chut’ a viiné musi mit hodnoceni ne horsi nez vyborny, ve vSech ostatnich
ukazatelich ne hlife nez dobry

3. Dobry — chut’ a viiné musi mit hodnoceni ne horsi nez dobry, ve vSech ostatnich ukaza-
telich ne haie nez mén¢ dobry

4. Mén¢ dobry — masny vyrobek hodnoceny ve vSech ukazatelich ne hiife nez mén¢ dobry

. Nevyhovujici jakost — masny vyrobek, ktery je u jakéhokoliv ukazatele hodnocen jako

nevyhovujici

9]

PRILOHA P VII: Protokol pro senzorické hodnoceni tepelné opracovanych masnych

vyrobkil — Sunkovy saldm, moravské uzené.



Datum:
Cas:
Jméno:

Senzorické hodnoceni s pouZitim stupnic:

Vzorek

Ukazatel

Barva a vzhled

Vine | Chut

§t’avnatost Konzistence

o m OO W >

Poradova zkouska preferenci vzorku A, B, C:

Setad’te vzorky podle preferenci (1-nejlepsi, 3-nejhorsi)

Vzorek A B C
Poradi

Poi‘adova zkouska preferenci vzorku D, E, F:

Setad’te vzorky podle preferenci (1-nejlepsi, 3-nejhorsi)
Vzorek D E F
Poradi

Parova porovnavaci zkouska:

Vzorky A aB
Vzorky AaC
Vzorky Ba C
Vzorky D a E
Vzorky D a F
Vzorky E a F

PRILOHA VII

Kterému vzorku davate pirednost?
Kterému vzorku davate prednost?
Kterému vzorku davate prednost?
Kterému vzorku davate prednost?
Kterému vzorku davate pirednost?

Kterému vzorku davate prednost?

Celkové hodnoceni




Sunkovy salam standard

Sunkovy salam s pridavkem 0.5 % plasmy

Sunkovy saldm s pfidavkem 1 % plasmy




Moravské uzené standard Moravské uzené s piidavkem

0,5 % plasmy

Moravské uzené s pfidavkem Moravské uzené s pfidavkem

0.8 % plasmy 1 % plasmy
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