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ABSTRAKT

Bakalafska prace je zaméfena na technologické zpracovani masa a piisad do masnych
vyrobkl. Hlavni ¢ast prace se vénuje m&€kkym salamiim, jejich vyrobé a pozadavkiim na
jakost. V zavéru jsou popsany vybrané druhy mékkych salamti nejen z hlediska surovin ale

1 vyrobnich postupti.

Klic¢ova slova: zpracovani masa, technologie, masné vyrobky, mékké salamy, jakost

ABSTRACT

Bachelor’s thesis is focused on technological processing of meat and ingredients into meat
products. The main part is devoted to soft salamis, their production and quality
requirements. The conclusion described selected type of soft salami not only in terms of

raw materials but also production processes.

Keywords: meat processing, technology, meat products, soft salamis, quality
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UvVOD

mnozstvi zivin. Mezi tyto Ziviny patfi zejména bilkoviny, esencidlni aminokyseliny,

vitaminy skupiny B, nenasycené mastné kyseliny a minerélni latky.

Maso lze ruzné¢ upravovat nejen v gastronomii, ale je také uréeno k vyrobé Sirokého
sortimentu masnych vyrobktl. Na trhu nejen v CR jsou velice oblibené mékké salamy. Je
znamo mnoho druhli téchto vyrobkl, které se 1isi svoji konzistenci, barvou, zplisobem
zpracovani, ale také pouzitymi surovinami. Oblibené jsou hlavné¢ diky svym
organoleptickym vlastnostem, jako je chut, ving, barva a konzistence. Tyto vlastnosti
saldml musi byt uzplisobeny konzumaci pro vSechny vékové kategorie, at’ uz se jedna o
malé déti nebo i seniory. JSou i Spotiebitelé, ktefi neprojevuji tak zna¢nou divéru v mekkeé
salamy. Je to z davodu jejich kratké doby spotieby. Proto davaji prednost trvanlivym
salamiim, které jsou odolnéjsi k neptiznivym podminkam, jako je naptiklad teplota a mayji
vyraznéjsi chutové vlastnosti. Pokud mluvime o konzumentech ptevazné mékkych salami,
tak tito upfednostiiuji hlavné salamy s vyraznou vlozkou, nejcastéji takovou, kterd je

tvofena libovym masem.

Pro mékké salamy je rovnéz typické riiznorodé pouziti v gastronomii. Lze je zahrnout do
vyroby studenych pokrmt, jako jsou saldty, oblozené misy a také pro vyrobu teplych

pokrmt jako jsou napt. salamy v tésticku.

V soucasnosti se pii jejich vyrob& uplatiuje pouziti Sirokého spektra stabilizatorti
a emulgatort z diivodli zachovani delsi doby trvanlivosti. OvSem tyto pfisady by nemély
nijak negativné ovlivilovat spravnou chut’ salamt, mély by byt pfidavany pouze za ucelem
vylepSeni danych vlastnosti. V jinych evropskych zemich se miizeme setkat s mékkymi
salamy, které maji napiiklad mozaiku tvofenou riznymi druhy zeleniny, houbami atd.
Existuje tedy mnoho moZnosti, jak zlepsit kvalitu téchto vyrobkl a dosdhnout tak zna¢né
obliby u spotiebitelt.

Pravé mékké salamy jsou obsahem této prace, nebot jsou Casto diskutovanym problémem
vV masné vyrob¢ nejen diky pouzitym surovinam, ale také kvili jejich jakosti. Z pohledu

spotiebitelské obliby jsou meékké salamy mezi masnymi vyrobky velmi preferované.
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1 OBECNA CHARAKTERISTIKA VEPROVEHO A HOVEZIHO
MASA

Za maso jsou povazovany vsechny €asti tél zivocichll v erstvém nebo upraveném stavu,
které se hodi k lidské vyzivé. Maso je zdrojem plnohodnotnych bilkovin, vitamint
(zeyjména skupiny B), nenasycenych mastnych kyselin a mineralnich latek. Hlavnim
zdrojem masa pro lidskou vyZivu jsou savci, a to pfevazné domaci zvitata, jako je skot
a prasata [3],[38]. Mezi maso patii i zivocisné tuky, krev, droby, klize, kosti a masné
vyrobky. V uz§im slova smyslu lze maso chépat jen jako kosterni svalovinu, a to bud’
samotnou svalovou tkan, a nebo svalovou tkan véetné vmezefeného tuku [3]. Pii vyrobé

tepelné opracovanych vyrobki se vyuziva 2 hlavnich typli masa — vepiove a hovézi.

1.1 Veprové maso

Veptové maso mladych, dobie protucnélych zvitat je jemné vlaknité, bled¢ Cervené az
ruzove Cervené nebo bélaveé Sedé€, konzistence piimeiené mekké. Maso je siln¢ prorostlé
a obrostlé tukem. Stars$i zvifata maji maso tmavé Cervené, hrubé&ji vlaknité, pevné a na tuk
chudé. Varené vepifové maso je bledé Sedé barvy. Pach je oznaovan jako specificky se
slabé nasladlou slozkou [1]. Vepfové maso je tvofeno pifevazné piién¢ pruhovanou
svalovinou a k ni pfiléhajicimi tkdnémi — kosti, tukova tkan, pojivo véetné nervové tkdné
a krevnich a miznich cév. Jejich vys$si obsah ve svaloviné ma za nasledek i vyssi
energetickou hodnotu masa. Nejsnadné;ji stravitelné je maso méné tu¢né a libové. Na jeho
chut’ ma vliv hlavné vék a zptisob krmeni zvifat. Vepfové maso je na rozdil od hovéziho

kehéi [2],[40].

1.2 Hovézi maso

Hovézi maso mladych kusi ma jemné vlaknitou strukturu, je svétlé, bled¢ cervené,
piiméiené pevné konzistence s malym obsahem S$tavy. Vazivo je slabé prorostlé tukem.
Maso mladych byckl se podoba masu ostatniho mladého skotu. Byci maji maso siln¢
vlaknité, tmavé Cervené az médéné Cervené barvy, tuhé, suché a chudé tukem ve svaloving.
Na vétsich kusech masa v mistech, kde se nachazeji fascie (povazka), ma maso namodraly
masa je svalova tkan. Jeho jakost je dana jemnosti svalovych vlaken, obsahem tuku a jeho
typem, podilem svalové tkdn¢ a dal$imi faktory. Stafi byci a dojnice maji nizky obsah

intramuskularniho tuku. Proto takové maso byva tvrdsi a méné chutné. U jalovic a volu
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naproti tomu dochdzi k brzkému ukladani vSech typt tuku, jimz je maso vyrazné prorostlé,
takZe pii fezu je vidét mramorovani. Tento vnitrosvalovy tuk zieteln€ zlepSuje chutové
vlastnosti masa. Pokud se vSak nashromazdi vétsi mnozstvi mezisvalového tuku, je to uz

vnimano jako nezadouci [2],[40].

1.3 Rozdéleni masa pro vyrobu masnych vyrobkii
Veptové maso do vyroby tfidime na:

- VSO — vepfové specidlné opracované — maso z kyt, dokonale zbavené tuku,
Slach a blan. Pouziva se pro vyrobu exportnich Sunek a Sunek ve folii.

- VL - veptové libové — maso z kyt, peceni, panenskych svickovych, tukové kryti
do 0,5 cm.

- VL Il — veptové libové — maso z pleci a krkovic, tukové kryti do 1 cm.

- VVbk — vepfové vyrobni bez kiize — maso z boku, vepfovy vyiez, laloky
a pazdiky, okraje a masity vyfez pii tpraveé syrového sadla.

- VVsk — vepiové vyrobni s kiizi — maso z hlav, kolen, krvavy ofez

- Veptové klize — jedna se o stazené vepiové kize s vrstvou tuku do 0,5 cm.
M¢kké klize se zpracovavaji v rozmélnéném syrovém stavu. Tvrdé kize ze
starSich prasat a prasnic a ze zmrazenych pllek se zpracovavaji az po uvareni

V rozmélnéném Stavu.

- Syrové sadlo — pouziva se hibetni sadlo [4]
Hovézi maso se po vytézeni tiidi na 3 druhy:

- HSO - hovézi maso specialné opracované - je hoveézi maso zadni, dokonale
zbavené tukové tkan€, Slach a blan.

- HZV - hovézi zadni vyrobni - je maso hovézi zadni z vykosténych ptednich
a zadnich ctvrti. Je to upravené maso z kyty a plece, pfipadné z nizkého
ro$ténce a svi€kové, bez hrubych blan, Slach a nezpracovatelného odpadu, bez
velkych lozisek loje. Vrstva povrchového loje smi byt max. do 1 cm.

- HPV — hovézi pfedni vyrobni - je pfedni maso z prednich a zadnich Ctvrti, bez
vétsich ¢asti jadrného loje, bez hrubych §lach, dale sem patii blany, ofez z kosti,

wewr

tuénéjsi povrchové Casti a krvavy ofez [1].
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2 POMOCNE LATKY PRO MASNOU VYROBU
Tyto pomocné latky a prisady jsou déleny do dvou skupin:

- pfisady a pomocné latky zakladni

- pfisady a pomocné latky povolené k pouziti

Do prvni skupiny jsou fazeny latky, které maji charakter poZivatin, jsou béZznou slozkou
masnych vyrobku a nepodléhaji zadnym zvlaStnim povolenim. Patfi sem solici smési,

koteni, mouka, Skrob, bilkovinné piisady a pitna voda.

Druhéd skupina zahrnuje ptisady, které samy o sobé nejsou bé&znou slozkou potravin
a pouzivaji se ke zlepSeni technologickych vlastnosti a senzorickych ukazatelti hotovych
vyrobki. Mezi takové prisady patii kyselina askorbova, pouzivana pro zlepseni barvy,

polyfosfatové pripravky pro zlepseni textury, rizné ochucovaci latky apod. [1].
2.1 Prisady a pomocné latky zakladni

2.1.1 Solici smési

Maso se soli z n€kolika diivodii. PfedevSim proto, aby bylo dosaZeno senzoricky piijemné
slané chuti, ¢ehoz se dosahne vétsinou ptidavkem 1,5 — 2,2 % NaCl z hmotnosti vyrobku
[5]. Pii pouziti vysokych koncentraci soli na hranici 15 — 20 % dochazi k vyraznému
ovlivnéni senzorickych vlastnosti. Ve vysledku ma vyrobek vyrazné pozménénou chut
arovnéz vysoky obsah soli ma nezadouci vliv na lidsky organismus [6]. V mékkych

salamech se obsah soli pohybuje do maximalni hodnoty 2,8 % [9].

Soleni masa také dostatecné zvySuje rozpustnost bilkovin a tim jeho schopnost vazat vodu
pfirozené v ném obsazenou nebo i technologicky pfidavanou [5]. Od poloviny 90. let 20.
stoleti byla duslednéji provadéna jodace kuchyniské soli a bylo zavedeno pouzivani
jodované soli v potravinaiské vyrobé¢. K soleni uzenin se zacaly pouzivat dusitanové smési
soli sjodem [10]. Nitratova sul je vzhledové podobnad kuchynské soli, vykazuje vsak
vysokou toxicitu. Smrtelna davka pro ¢lovéka se uvadi kolem 0,25 — 5 g. Pro zmirnéni
rizika t€zSich otrav bylo povoleno pouziti pouze dusitanové nakladaci soli, ktera je smési
dusitanu a kuchynské soli. Pokud dojde k ptekroceni pozadovaného davkovani, kone¢ny

vyrobek se neda jist, nebot’ je prespfilis slany [11].

Dusitan sodny (E 250) se pouziva tradi¢n¢ pro dosaZeni rizovocerveného zbarveni masa

a masnych vyrobka, pfispiva také ke zlepSeni chutnosti. Ve smési s chloridem sodnym
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tvoii dusitanovou solici smés. Protoze dusitany reaguji pfimo a rychle, je tato smés

V masné vyrobé oznacovana jako ,,rychlosal®.

Dusi¢nan draselny (E 252) ma podobny vyznam jako dusitan, avSak reaguje pomaleji [7].
Dusi¢nanové smési se doporucuje pouzivat pouze pro vyrobu syrovych trvanlivych salami

a syrovych Sunek [1].
Zastoupeni dusitanu v masnych vyrobcich je uvedeno v Tab. 1.

Tab. 1: Obvyklé a minimalni hodnoty zbytkového dusitanu v masnych vyrobcich [1]

Druh masného vyrobku Obvykla troveri NO, (mg.kg™) | Minimum NO, (mg.kg)
Mékké saldmy a parky 60 - 80 40
Uzena masa a speciality 80-120 50
Syrové tepelné neopracované vyrobky 100-120 30
Syrové Sunky 50-150 50

2.1.2 Sacharidové piisady

Do této skupiny piisad je fazena mouka, cukry a polysacharidy. Tyto latky maji vliv na
zlepSeni vaznosti masa a vazani tuku ve vyrobku [1]. Sacharidy jsou do mnoha

potravinafskych vyrobku ptidavany imyslné€ pro zlepseni organoleptickych vlastnosti [8].

Mouka — vyhradné se pouziva pseni¢na mouka hruba. Jeji povolené mnozstvi je max. 3%
[1],[4].

Cukry — jsou pridavany do masnych vyrobkd pro otupeni slané chuti — chut’ se zjemni,
vyrobek byva Stavnatéjsi. Slouzi také jako substrat pro mikroorganismy (mlécné bakterie)
ve fermentovanych vyrobcich. Pfidavek cukru se pohybuje vrozmezi 0,1 — 0,4 %.
Mnozstvi je rozliSovano podle druhu vyrobku. Kromé sacharozy se pouziva také glukoza,

laktoza i fruktoza [7].

Skrob — je Gastou souéasti pfi produkci mékkych masnych vyrobkd [9]. V praxi je
pouzivan pifedev§im kukufiény nebo bramborovy Skrob. Tyto polysacharidy zvysuji

stabilitu vyrobkt — bobtnaji, vytvaieji gely a imituji konzistenci tukového podilu [1].

2.1.3 Bilkovinné prisady

Aditivni bilkoviny se pouZivaji pro zlepSeni technologickych vlastnosti a zeyména 1 jako

nahrada masa zekonomickych divodd. VétSinou zpiisobuji pouze zvyseni viskozity
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vyrobku nebo po nabobtnani na sebe vazou uvolnénou vodu. Nekteré jsou vsak schopné se

podilet i na vytvofeni textury podobné jako svalové bilkoviny [7].

Bilkovinné ptisady jsou bud’ rostlinného nebo zZivocisného ptivodu. Z rostlinnych bilkovin

jsou ve vyrob¢ nejvice vyuzivany bilkoviny soji a ze Zivo¢isnych bilkoviny mléka [1].
Rostlinné bilkoviny:

Sojové bilkoviny se u nas rozsitily v prubéhu 90. let ve snaze dosahnout nizkych
vyrobnich nakladi. Mnohdy vsak jejich neuvazené davkovani vedlo ke zhorSeni kvality
vyrobktll. Podle stupné rafinace a tedy i kvality rozliSujeme 3 typy sojovych bilkovin —
s6jova mouka, s6jové koncentraty (S obsahem bilkovin vys$sim nez 60 %) a s6jové izolaty

(obsah bilkovin vyssi nez 90 %).

Sojova mouka — jednd se o nejstarSi formu, ktera obsahuje fadu antinutri€nich faktord.
Obsahuje 30 — 35 % rozpustnych sacharidd, které propujcuji sdjové mouce jeji

lusténinovou pfichut’.

Sojové koncentraty — patfi mezi levnéjsi, méné kvalitni pfipravky. Obsahuji jesté¢ velké
mnozstvi latek, které zplsobuji luSténinovy pfipach, coZz znemoZiuje pouziti téchto

pridavkl ve vyssi koncentraci.

So6jové izolaty — jsou fazeny mezi nejkvalitngj$i preparaty ze séji. Jejich piidavek se
pohybuje v rozmezi 1 — 3 %. Izolat Ize ptidavat k dilu 4 zpisoby: ptidavek po hydrataci ve
formé gelu, pfimy piidavek suchého izoldtu, ptidavek predem piipravené emulze tuku,

ptidavek strukturovanych bilkovin ve formé granuli.

Zavaznym problémem je ovlivnéni chutnosti masnych vyrobk. Tzv. hrachovym
pfipachem se projevuje nejen mouka, ale i koncentraty. Toto vétSinou nehrozi pfi pouziti
izolovanych sojovych bilkovin. Problémem pfi pouziti s6jovych bilkovin je nejen moznost

alergii, ale maji také neptiznivy vliv na adrznost vyrobku [7].
Zivotisné bilkoviny:
Susené mléko — obsahuje asi 33 % bilkovin a 55 % laktozy. Tento vysoky podil laktozy

zpusobuje problémy pfi jeho aplikaci. Pii vyssim ptidavku se uplatiiuje sladka chut’ laktozy

a pii zahtivani na vyssi teploty dochazi k hnédnuti vyrobku tzv. Maillardovou reakci.

Kaseinat sodny — jedna se o koncentrat s obsahem bilkovin 70 — 90 % a S nizkym obsahem

laktozy. Zietelné neovliviiuje chut’ vyrobku, avsak pii ptidavku vy$$im jak 2 % dochazi
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k vybéleni jeho barvy. Tuto zménu lze kompenzovat piidavkem stabilizované potravni

krve v mnozstvi 0,3 — 0,5 % [1].

214 Koreni

Do masnych vyrobkt se pfidava velké mnozstvi koteni, které ma byt Cerstvé, celé a teprve
pied upotfebenim umleté. Jen tak Ize zachovat bohatost jeho chuti a viné. Piidavek kotfeni
dodava vyrobkiim typickou chut' a viini. Vzhledem k tomu, ze nékteré druhy koteni
obsahuji latky, které maji mikrobicidni a mikrobistatickou u¢innost, mize mit pridavek
koteni 1 pfiznivy vliv na mikrobidlni jakost. Staré, plesnivé kofeni muize byt naopak
pii¢inou zhorSené kvality masnych vyrobku [4]. Problematice kofeni je vénovana zvlastni

kapitola.

2.1.5 Pitna voda

Voda v masné vyrobé plni svoji vyznamnou funkci. Je to jednak ptfima slozka masného
vyrobku, kterd umoZiuje jeho lepSi zpracovani a dodavd vyrobku Zddanou St'avnatost,
jednak slouzi k myti zafizeni v masné vyrob¢€. Spotieba pitné vody v masnych zavodech je
znaéné a podita se asi s 1 m® na poraZeni 1 kusu dobytka a asi 15 m® na produkci 1 tuny

masnych vyrobkda [1].

2.2 Prisady a pomocné latky povolené k pouziti

Ve zdravotni nezdvadnosti masa hraje dualezitou roli obsah cizorodych latek
a mikrobiologicka kvalita vyrobktu [5]. VétSinou jsou vyuzivany piirozené metabolity

kulturni mikroflory, jako jsou kyselina mlé¢na a bakteriociny [7].

Bakteriociny — jsou produkované nékterymi mikroorganismy a uréitou dobu se pouZzivaly
jako ptisada do masnych vyrobkl pro zvySeni jejich trznosti. Nejsou povolené jako
pridatnd latka do masnych vyrobkl, pouze se mohou objevovat jako metabolity

startovacich nebo ochrannych kultur [7].

Kyselina sorbova (E 200) — popf. sorban draselny (E 202) - nejsou u nas povolené jako

piisady do masnych vyrobku. Pouzivaji se pouze na oSetfeni povrchu salamu proti plisnim.
Mlécnan sodny (E 325) nebo draselny (E 326) — se dnes bézné pouzivaji jako ptisada
zvySujici trznost vyrobku. Snizuji aktivitu vody (a,) a mlécnanovy ion ma bakteriostaticky

ucinek. Mlé¢nan muze slouzit jako nahrada za NaCl nebo KCI [7].
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Polyfosfaty — jsou ptidavany pro zlepSeni konzistence masnych vyrobkd, popt. pro zvyseni

vaznosti vody u kusovych masnych vyrobki.

Askorbova kyselina a askorbaty — zlepSuji vybarveni a zvySuji stalost barvy masnych
vyrobkl. Tyto latky maji silné redukéni vlastnosti, a proto zpomaluji oxidaci svalového

barviva. Askorbova kyselina se pfidava v mnozstvi 50 — 150 g na 100 kg masa [1].

Karagenany, alginaty, potravinaiska Zelatina a dalsi ptisady — vdZou na sebe vodu, ktera se
uvoliiuje pfi tepelném opracovani vyrobki. Snizuji tak sekundarné i obsah tuku ve
finalnim vyrobku vcetn¢ jeho eventualniho vytavovani a podlévani. Je ho mozno aplikovat

do sterilovanych vyrobkd, ale také do Sunek, uzenych mas a mélnénych vyrobka [1].

Ptidatnym latkam bude vénovana zvlastni kapitola.
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3 KORENI V MASNE VYROBE

Kofteni, byliny a jiné rostlinné ptisady se pouzivaji do masnych vyrobkl pro vytvofeni,
popi. zvyraznéni chuti a aromatu, maji v8ak vyrazny vliv i na barvu, vzhled a udrznost
masnych vyrobku [7]. Naproti tomu musi obsahovat latky, které davaji vyrobktim piijem-
nou chut,, podporuji rychlej$i vyméSovani Zaludecnich $tav a tim 1 rychlejsi traveni a zvy-
Suji chut’ k jidlu [4]. Néktera kofeni maji i antioxida¢ni 0€inky, napf. majoranka, kmin,
paprika a nové koreni. Kofeni se dodava bud’ ve formé jednotlivych druhti, nebo ve sme-
sich piipravenych pro piislusné vyrobky [7]. V koifenicich smé&sich vznikaji slozité chuté
za pouziti takovych druhti kofeni nebo bylinek, které se vzdjemné dopliuji. Nékteré se
pouzivaji pro chut’, jiné pro vini. Ur¢ité druhy maji schopnost pokrm i vyrobek okyselit, u

jinych je vyznamna barva [12].

3.1 Smési koreni

Tyto smési jsou piipravovany podle tradi¢nich receptur nebo je mozné jejich receptury
upravovat podle chutovych zvyklosti jednotlivych oblasti a podle ptani spotiebitelti. Smési
ptirodniho kofeni jsou pouze smési ptirodniho kotfeni a kotenicich extraktl (pepi Cerny
mlety, muskatovy ofech) nanesenych na nosi¢i (jedla stl) [13]. Extrakty zarucuji nizky
obsah mikroorganismii, standardni slozeni, stalost aromatu a obsahuji 1 baktericidni latky
[7]. Mezi tyto smési patii napft. i smési dekora¢niho kofeni — kofeni uréené ke zvyraznéni
a k zvyseni atraktivity povrchu i nafezti vyrobka [13].

Smési KOMBI — jedna se o zvlastni formu piidavkl kofeni, které kromé koteni a jejich
extraktll obsahuji jesté ptidatné latky [7]. Tato aditiva maji velice pfiznivy vliv na kvalitu
kone¢nych vyrobkil a jejich ekonomickou vyrobu. Podle kombinace pouzitych aditiv Ize
ptipravit fadu vyrobki s oznaenim:

Smeési kombi — smési prirodniho kofeni a potravinatskych piisad — aditiv.

Typické slozeni: ptirodni kofeni a kofenici extrakty, soli = fosfaty, antioxidanty, cukerné
latky

Smési kombi F' — smési pfirodniho kofeni a potravinatskych pfisad s dirazem na vybarveni
vyrobkd.

Typické slozeni: pfirodni kofeni a kofenici extrakty, soli = fosfaty, antioxidanty, cukerné

latky, fermentovana ryze
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Smeési kombi P — posilené smési pfirodniho kotfeni a potravindiskych pfisad pro vyrobky

vyrabéné z ,,levnéjsich® surovin nebo pii poZzadavku na zvyraznénou chut’ vyrobku.

Typické slozeni — pfirodni kofeni a kofenici extrakty, soli = fosfaty, emulgator,
antioxidanty, cukernaté latky, potravinarské barvivo E 120 (kyselina karminova), latky

zvyraziujici chut’ a vini [13].

3.2 Prirodni kofeni

Z ptirodnich druht koteni se pfi vyrobé meékkych salaml nejcastéji pouziva: cerny pepf,
zazvor, kardamon, koriandr, kmin, muskatovy ofech, muskatovy kvét, paprika, Cesnek [1].
Pept Cerny — vyznaCuje se jemné ovocnou, ostie palivou vini s teplym dievnatym
a citronovym nadechem. Chut je Stiplava a palivda, s Cistou pronikavou pachuti po jidle.
Vznika z nezralych zelenych plodu, které se kratce fermentuji a potom susi. Pfi suseni se
plody scvrkavaji, povrch za¢ne byt vraséity a barva prechazi v ¢ernou nebo tmavohnédou.
Chut’ a vini pepfe urcuje obsah silice, zatimco obsah alkaloidu piperinu ovliviiuje jeho
Stiplavost [12]. Pepf je povazovan za zakladni kofeni vSech masnych vyrobkt. Na 1 kg
masa se dava 1 — 4 g mletého peptfe. Nejmén¢ pepie se piidava do vafenych masnych
vyrobkt, nejvice do trvanlivych salami vyrabénych studenou cestou [4]. Znatelné
mnozstvi pepfe je obsazeno v me¢kkych salamech typu kabanos — boroticky a brnénsky,

karpatsky a pafizsky salam [2],[4].

Zazvor — Cerstvy zdzvor ma silné a teplé aroma, v némz lze ucitit osvézujici drevitou viini
a sladké citrusové podtony. Chut’ je paliva, ostie Stiplava a pronikava. Neutralizuje pachy
ryb a masa [12]. Rozdrceny zazvor se vyborné hodi do masnych marinad [14]. Zazvor
obsahuje asi 1 % svétle zluté vonné silice, dale pryskyfice, Skrob, cukr, kyselinu jable¢nou
a Stavelovou. V masné vyrob¢ se pouziva zazvor pti vyrobé varenych masnych vyrobki,

konzerv a do salamovych vyrobki. Na 1 kg masa se ptidava asi 0,5 g mletého zazvoru [4].

Kardamon — viin¢ kardamonu je silna, sladéna, ovocna a pronikava. Chutna po citronech
a kvétech. Chut’ obsahuje naznak kafru nebo eukalyptu diky cineolu (eukalyptolu) v silici.
Je ostra a uzena s teplou, hotkosladkou pfichuti, zaroven vsSak také Cista a svézi [12].
Pouziva se i jako protilatka ¢esneku a alkoholu [14]. Kardamon se ptidava do trvanlivych
salamu, konzervovanych pastik, specialit aj. Na 1 kg masa lze pouzit 0,3 g mletého kofeni.

Pickofenény vyrobek dostane kafrovou vini a chut’ po mydle [4].
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Kmin — semena kminu maji teplou, sladkou a trochu peprnou viini. Jejich charakteristicka
chut’ ma nadech fenyklu nebo anyzu. Chut semen kminu ma i lehky eukalyptovy nadech,
zvykaji se pro osvézeni dechu. Kminem se kofeni uzeniny a jiné masové vyrobky [14].
Obsahuje az 8 % osobité vonné silice se Stiplavé kofenénou chuti. Proto se pouziva
predevsim do vyrobku tuénéjSich a u mnoha urcuje jejich typické znaky. Pouziva se mlety,

drceny nebo cely. Na 1 kg masa se dava asi 0,5 g kminu i vice [4].

Muskatovy ofech a muskatovy kvét — tyto druhy kotfeni maji podobnou sytou svézi
a teplou viini. Ofisek voni sladce, ale vic po kafru a borové pryskytici nez kvét. Ob¢ koteni
chutnaji teple a jsou vysoce aromaticka, ale ofiSek voni po hiebicku a ma hlubsi, nahotkle
sladkou dfevitou ptichut’ [12]. Muskatovy kvét se pouziva k ochuceni mléénych omacek,
jako je beSamel, ale také se hojn€ pouzZiva ve zpracovaném mase, jako jsou klobasy
a uzeniny [14]. Ofechy i kvéty se vyuzivaji v masné vyrob¢é jako ptisada do masnych
vyrobkil s velmi jemnou chuti a viini. Vedle muSkatového masla obsahuji az 15 % lahodné
silice. Na 1 kg masa se dava az 0,5 g mletého kofeni. Jsou naptiklad obsazeny v salamech

typu kabanos a patizském salamu [4].

Paprika — jeji viiné byva spis potlacena a jemna — nékteré typy se vyznacuji karamelovou,
ovocnou nebo uzenou ptichuti, zatimco jiné lehce drazdi a pali v nose. Chut’ kolisad od
nasladle uzené po vyzralou a plnou nebo jemné palCivou s ndznakem hotkosti. Paprika
muze byt sladka, hotkosladka nebo paliva [12]. Pfed pouzitim do masného vyrobku se
nejdiive rozmichéd ve vodé a ptidava se pied koncem michani. Na 1 kg masa se dava 1 g

papriky, ale mtze se pridat i n€kolikanasobné mnozstvi [4].

Cesnek — syrovy suseny Gesnek je ostry a palivy; nevyzraly esnek je jemn&jsi. Po
nafiznuti syrového ¢esneku se tvofi vonny allicin. Vafenim cesneku se allicin rozklada
atvoii se jiné slouceniny siry s méné nepiijemnym zapachem [12]. Pfi vyrobé masnych
vyrobkl se spotfebovava velké mnozstvi ¢cesneku. Je nejcennéjsi v Cerstvém stavu. Allicin
ma siln¢ fytoncidni ucinky. Tyto fytoncidy pisobi tlumiveé na klicici spory, ponékud téz na
vegetujici mycelium a nejméné na suché spory. Cesnekové latky omezuji zelendni
masnych vyrobkli v nakroji. LepSi moznost vyuziti ziskal ¢esnek po zavedeni vyroby
¢esnekového koncentratu. Surovinou pro jeho vyrobu je cesnek, znc¢hoz se ziskava
nazloutla Cesnekova S§tava typické Cesnekové viné a piijemné chuti. Tento Cesnekovy
koncentrat vyrazné snizuje po¢et mikroorganismti v masnych vyrobcich. Cesnek v podobé

pasty lze najit v mnoha druzich mékkych saldmt, hlavné v kabanosu a patizském saldmu

[4]
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4 PRIDATNE LATKY V MASNE VYROBE

Pfidatnymi latkami se rozumi latky, které se bez ohledu na jejich vyzivovou hodnotu
zpravidla nepouZzivaji samostatné, ani jako potravina, ani jako charakteristickd potravni
prisada. Pfidavaji se do potravin pii vyrob¢, zpracovani, Upraveé, baleni, pfepravé nebo
skladovani, kdy se takto samy stavaji soucasti kone¢né potraviny. Ptidatné latky se podle
ucelu pouziti zatazuji do jednotlivych kategorii. K nejvice pouzivanym patii barviva,
nahradni sladidla, konzervacni latky, antioxidanty, latky chutové a zahustovadla [15].
Ptidatné latky lze pouzivat pfi vyrob¢ potravin v piipadech, kdy:

- je prokazana jejich technologicka potieba

- Ve stanovenych mnozstvich nepiedstavuji riziko pro spotiebitele

- pfi jejich pouziti je zachovana vyzivova hodnota potraviny

- prodluzuji trvanlivost potraviny nebo zlepsuji jejich organoleptické vlastnosti

- jsou prospé€$né pii vyrob€, zpracovani, pripravé, baleni, dopravé nebo

skladovani za ptredpokladu, ze nezakryvaji pouziti zdvadnych surovin nebo

nehygienickych postupti pfi vyrobé.

Ptidatnd latka obsazend v potraviné musi byt na obalu potraviny oznafena v udajich
0 sloZeni potraviny. Uvadi se nazev latky nebo jejiho ¢iselného kodu E a nazev kategorie,

do které pridatna latka patii [16].

Pii vyrobé mékkych salami v CR se nejéast&ji pouzivaji tyto piidatné latky:

Stabilizatory — E 450 (difosforecnany), E 451 (trifosforecnany), E 452 (polyfosforecnany),
E 339 (fosfore¢nany sodné)

Zvyraznovace chuti — E 621 (L-glutaman sodny)

Stabilizator barvy — E 300 (kyselina L-askorbova)

Barviva — E 120 (kyselina karminova, koSenila), E 160c (paprikovy extrakt, kapsanthin,

kapsorubin)

Antioxidanty — E 301 (askorban sodny), E 315 (kyselina erythorbova, kyselina

1soaskorbova)
Konzervanty — E 250 (dusitan sodny)

Zelirovaci latky — E 407 ( karagenan), E 508 (chlorid draselny) [2],[9],[11].
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4.1 Stabilizatory

Stabilizatory jsou latky, které umoziuji udrzovat fyzikalni vlastnosti potraviny. Patfi sem
latky, které udrzuji homogenni disperze dvou nebo vice nemisitelnych latek v potraving.
Radime sem i latky, které stabilizuji, udrzuji nebo posiluji existujici zbarveni potraviny
[17]. Do této skupiny patii difosforecnany, trifosfore¢nany a polyfosfore¢nany, které maji

funkci regulatort kyselosti, kypfticich a zvlh¢ujicich latek [15].

4.2 Barviva

Barva masnych vyrobkil je nejcastéji dosazena reakci slozek nakladaci soli s hemovymi
barvivy. Z riznych dtivoda se vSak barva upravuje i dal$§imi barvivy. Pohled na piidavek
barviv mize byt dvoji :

- ZlepSeni vzhledu, zvyseni estetického vjemu

- FalSovani, podvadéni konzumenta vytvafenim nepravého dojmu o kvalité

vyrobku
V praxi se barviva oznacuji pod ¢iselnymi kody E 100 — E 180.

Barviva se déli na pfirodni a syntetickd. Barviva pfirodniho ptivodu jsou ziskavana
zZ potravinarskych surovin nebo jinych piirodnich materiald. Synteticka barviva se vyrabi
chemickou syntézou [15]. Mezi barvivy z pfirodnich zdroji najdeme vitaminy, vyznamné
antioxidanty ¢i jiné latky nepostradatelné pro zdravi [18]. Pfibarvovani potravin se provadi

podle piesné stanovenych pravidel [15].

Tradi¢nim barvivem pouzivanym v masnych vyrobcich je mletd paprika, piipadné extrakty
tohoto koteni — kapsanthin, kapsorubin (E 160c). Po ptidavku papriky ziskava vyrobek
barvu spiSe cihlové ¢ervenou, oranzovou, V tukovych partiich az Zlutou.

Velmi rozsifené je pouziti koSenily, jejiz t¢innou slozkou je kyselina karminova (E 120).
KosSenila se Casto pouzivd v masném prumyslu, protoze ma velmi podobnou barvu jako

masné vyrobky. Své uplatnéni ma jak u tepelné¢ opracovanych tak i u fermentovanych

vyrobku [7].

4.3 Antioxidanty

Antioxidanty pouzivané v masné vyrobé¢ jsou ozna¢eny kédem E 300 — E 321.
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Prodluzuji trvanlivost tim, ze zabranuji oxidaci nékterych jejich slozek. Déli se do dvou
hlavnich skupin. Prvni pisobi proti zménam barvy (napf. v ovoci ¢i masnych vyrobcich),
piikladem je kyselina askorbova (E 300) ¢i kyselina citronova (E 330) [18]. Pfidavani
téchto latek u masnych vyrobkd se neprovadi kvili obohacovani potravin vitaminy [15].

S kyselinou askorbovou se miizeme Casto setkat v ¢eském salamu a Sunkovém salamu [2].

Druhou skupinou jsou latky, které zabranuji oxidaci v tucich ¢i olejich [18]. Pouzivaji se
pfevazné v primyslové vyrob¢ a patii sem butylhydroxyanisol (BHA), butylhydroxytoluen
(BHT) a estery kyseliny galové. BHA je G¢inny zejména pro ochranu tukl obsahujicich
mastné kyseliny s krat§im fetézcem, BHT a galaty se pouzivaji hlavné pro stabilizaci

zivoc¢isnych tuka (sadla) [15].

4.4 Zvyraziiovace chuti

Latky patiici do této skupiny zvyrazniuji nebo modifikuji chut’ né€kterych potravin. Mezi
nejpouzivanéj$i patii kyselina glutamova a purinové 5-nukleotidy — inosinany (IMP)
a guanylany (GMP) [15].

Glutamat (E 621) — vedle toho, Ze zvyraziuje chut’ jinych slozek, vytvati i vlastni chutovy
vjem, ktery je oznacovan jako UMAMI (v ptekladu ,,chutnost®), paty vjem vedle slané,
sladké, kyselé a hotké chuti [7]. IMP a GMP zesiluji chut’ glutamatu [15]. Jeho pievazné

mnozstvi je zastoupeno Vv salamu typu Pizza Sunka [2].

4.5 Konzervanty

vvvvvv

a jeji soli. Obé tyto latky jsou G€innym inhibitorem fady plisni, kvasinek a nékterych
bakterii. Dal§im vyznamnym konzervantem je oxid sifi¢ity. M4 nejen konzervacni, ale
I antioxidacni 0¢inky, pouziva se také kbéleni a kinhibici reakci enzymového
a neenzymového hnédnuti. K ostatnim povolenym konzervantim patii dusi¢nany
a dusitany, bifenyl, orthofenylfenol atd [15]. Kyselina sorbova (E 200) a popt. sorban
draselny (E 202) se ptidavaji pouze za i¢elem konzervace. Kyselina sorbova se pouziva na
oSetfeni povrchu saldmu proti plisnim. Aplikuje se bud’ macenim nebo postiikem, sorban
je mozné nanést i na vnitini stranu stfeva [7]. Dusi¢nany a dusitany jsou soucasti solicich

smési prakticky ve vSech vyrabénych druzich mékkych salamu [9].
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4.6 ZahusStovadla, Zelirujici latky a emulgatory

Do této skupiny latek se fadi zejména pfirodni polysacharidy rostlin, moiskych fas,
mikroorganismu a také modifikované polysacharidy (modifikované Skroby). Nékteré tyto
latky nabyvaji i na vyznamu z hlediska vyzivy, nebot’ se fadi k Zzadoucim vlakninam, jako
napft. pektin, guma guar, karagenan, xanthan, agar. Dal§imi ¢asto pouzivanymi ptidatnymi
latkami jsou emulgatory. Jedna se o povrchové aktivni latky umoziujici vznik emulzi,
zejména dispergaci tukd v potravin¢ [15]. Pektin je pouzivan ke stabilizaci kyseliny
askorbové [1]. Modifikovany $krob s oznatenim E 1412 byva velice Castou soucasti

mékkych salami [9].
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5 TECHNOLOGICKE POSTUPY PRI ZPRACOVANI MEKKYCH
SALAMU

M¢kké salamy patii do skupiny tepelné opracovanych vyrobki, u kterych bylo ve vSech
¢astech dosaZeno pasteracniho G¢inku, ktery je minimalné ekvivalentni zdhfevu na 70 °C

Vv jadfe po dobu 10 minut. Teplota vyrobku pii skladovani je maximalné 5 °C [7],[19].

Tyto vyrobky (mé&kké salamy, drobné masné vyrobky a pefené vyrobky) maji obdobny
proces vyroby:

- Vybeér libové a tu¢né masové slozky

- Me¢Inéni, kutrovani, pfidani kofeni, vody, ledu a promichani

- Narézeni do stfev, forem, obaltl, pfetaceni, ulozeni na hiilky, voziky
- Uzeni, vareni

- Zchlazeni vyrobki, uloZeni do chladirny

- Vazeni, etiketovani, baleni

- UloZeni v chladirné

- Expedice, distribuce [20],[36].

5.1 Vybér libové a tu¢né masové slozZky

Pro vyrobu masnych vyrobkli se zpracovava veSkera surovina, ktera byla ziskana pii
upravé vysekovych mas — vytiidéné vyrobni maso, dale vykosténé hovézi a veprové hlavy

peclivé vytiidéné a vychlazené [4].

Pti volbé hovéziho masa se dava pfednost masu z mladsich kust, jalovic a byckt, nebot’ je
kiehké a ma svétlou barvu. Tyto vlastnosti ddvaji vyrobenému zbozi lepsi vzhled a jakost.
Takové maso potiebuje méné vepifového a piijme vice vody. Z vepiového masa se na
saldmy nejlépe hodi laloky, na parky pazdiky a kraje bok a pro levnéjsi salam je vhodny

zbyvajici a méné hodnotny vytez [21].

5.2 Mélnéni, kutrovani, pridani koreni, vody, ledu a promichani

Rozpracovana néaplit masnych vyrobkli se skladd zjemné mélnéného podilu, ktery je
pripraven z jednoho nebo vice druhti mas, tzv. spojky a z kouskd krajené nebo na hrubo
zrnéné tukové tkané nebo svaloviny rizné velikosti, tzv. vlozky [1]. Vlozku mohou tvofit
i rostlinné slozky, jako jsou napt. houby, zelenina aj. Tyto jednotlivé suroviny se vmichaji

do spojky a tvofi mozaiku salamu [32]. Soucasti spojky byva i pfedem pfipravené maso
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jednoho druhu jatecnych zvitat, které je jemné rozpracované za pridani solici smési a pitné
vody nebo ledu, tzv. prat. Prat se pfipravuje hlavné z libového masa. Na kvalitu hotového
masného vyrobku z mélnéného masa ma vliv nejen kvalita spojky, ale i vlastnosti
zpracovaného masa a zpusob a intenzita rozmélnéni. Spojka se pfipravuje vétSinou
Z ur¢itého podilu vazného hovéziho masa, které je n¢kdy predpiipravené ve formé pratu,

z urc¢itého podilu méné vazného masa hovéziho a z tu¢ného masa vepiového [1].

Pii mélnéni svaloviny dochazi k uvolfiovani a rozpusténi svalovych bilkovin. Aby se
dosahlo alesponl ¢aste¢né rozpustnosti téchto bilkovin, je tieba piidat urcité mnozstvi soli
[7]. Rozpusténé bilkoviny vytvaieji rozvétvenou strukturu (matrix), ve které jsou
dispergovany dalsi castice dila, zejména kapicky tuku, céasti svaloviny a vaziv. Pfi
denaturaci bilkovin (zdhfevem nebo U¢inkem soli a snizenim pH) se tento bilkovinny
roztok pfeméni na gel, vytvoii se sit pficnych vazeb a tim pevnd struktura salamu.
U roztiratelnych salamd (napi. Cajovka) nastavaji opa¢né poméry, kdy se naopak tukem
zabrafiuje bilkovinam, aby vyrobek zpevnily. Obsah tuku proto musi byt vysoky (nad 25 %
tuku), aby rusil tvorbu matrix a tuk ma byt snadno roztiratelny (je tvofen jemnymi
Casticemi). Pii vypracovani dila se tuk rozetfe a rozptyli v celé hmot¢, takze bilkovinné
Castice jsou obaleny tukem. Neni-li pomér mezi bilkovinnym roztokem a tukovymi
Casticemi optimalni (napf. v pripadé, je-li velké mnozstvi tuku jemné dispergovano),
béhem zpracovani se pak oddé€li tuk a vyvar, coz vede ke zkraceni dila. Pfidavek pojivové
tkan¢ (kolagenu) ma vliv na pevnéjsi strukturu salami konzumovanych za studena, po
ohrati vSak takové vyrobky zméknou v disledku tekutosti gelu zelatiny. Piidavek syrové
kaze zpusobuje tvrdé nevzhledné kousky v kone¢ném vyrobku. Tvorba struktury masnych
vyrobkil se vyznacuje u drobnych masnych vyrobkii a mekkych salamil tim, Ze je maso
a tuk mélnéno v syrovém stavu a pii zdhfevu pfeménéno v pevny kréjitelny produkt.
U fermentovanych salamu je tohoto zpevnéni dosaZzeno mikrobialni fermentaci [32].

Pii mé€lnéni a michani se pouZzivaji rizna strojni zafizeni, nejcastéji fezacky a kutry [7].
Nejhrubsi rozmélnéni se provadi krajenim nebo fezdnim bud’ ru¢né, nebo strojove. Velké

kusy vykosténého masa se ptitom déli na kusy mensi [1].
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5.2.1 Rezalky

Rezacky (Obr. 1) jsou dnes nejrozifendjsim mélnicim zafizenim. Mélnéné maso je
dopravovano Snekem do vlastni fezaci ¢asti, ktera je slozena z kratkého podavaciho Sneku
a ze systému dérovanych desek a otacejicich se nozt [7]. Tuto sestavu nazyvame sloZzenim
[1]. MéInéni na fezacce je komplexni pochod, kdy dochazi nejen k pfimému fezéni, ale i ke
strouhani, hnéteni, trhani a drceni. Pfi drceni dochazi k potrhdni bunécnych membran
auvoliiuje se tak vice bilkovin [7]. Reza¢ky umoziji jemn&jsi mélnéni, kdy stupeti
rozmélnéni se fidi velikosti otvort v fezaci desce. Pfi mélnéni na fezacce je maso mélnéno
prevazné stithanim. Jeden bfit pfitom tvoii ostrd hrana otvoru v fezaci desce, druhy bfit
ostfi fezaciho noze. Maso je podavacim Snekem vtlaCeno do otvoru v desce a potom
odfiznuto rotujicim noZem. Ke zvySeni fezaciho efektu dochdzi Sikmym provedenim
otvortl v fezaci desce. Uhel ze§ikmeni se pohybuje v rozmezi 10 — 15°. Tim se zméni na
fezné hran¢ pravy uhel v ostry. Dochazi ke sniZeni otupeni a namahani fezné soustavy
atim i K mensimu zahfivani vyrobni suroviny a Gsporam elektrické energie. Pokud maji
desky Vétsi otvory, tak je maso mélnéno stithanim. Cim jsou otvory mensi, tim se maso
vice rozmackava a roztira. Rezné desky délime podle primérd otvort v mm na: jemné (1 —
3 mm), stfedn¢ hrubé (5 — 8 mm), hrubé (10 — 20 mm) [1]. Modernim typem fezacek jsou
uhlové fezacky (pfiloha - Obr. 19). U nich je podavaci zafizeni tvofeno dvéma $neky, které
se otaceji na dvou navzajem kolmych htidelich. Moderni separacni fezacky (ptiloha - Obr.
20) maji zafizeni na odstranovani tuhych ¢astic (Slach, chrupavek, kouskd tvrdé kuze,
ulomki kosti, cizich pfredméti), ¢imZ je mozné zvysit jakost suroviny na konci fezani.
Separacni fezacka ma zafazen ryhovaci niiz, ktery odvadi tuhé céstice bud ke stiedu
otaceni, nebo k periferii, odkud separované ¢astice odchazeji zvlastnim vyvodem oddélené
od mélnéného masa. Rychlost fezu u fezacky byva 1 m.s™. Béhem fezani se maso

mechanicky namaha a ohiiva se az o 8 — 9°C [1].

Obr. 1: Rezac¢ka na maso [33]
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5.2.2 Kutry

Soucasného mélnéni a michani se dosahuje na kutrech (Obr. 2). Jedna se o zafizeni, které
se sklada z oto¢né misy, v niz se otaci na hiideli noze (Obr. 3). Tyto noze rozsekavaji
a zaroven promichavaji maso. Na kutrech lze vyrobit Siroky sortiment masnych vyrobku,

u kterych je naptiklad pozadovana pékna mozaika v nakroji [7].

Miché-1i se dilo na kutru, pfipravi se nejprve spojka — do mélnéného masa se ptida
Supinkovy led, solici smés a dalsi piisady (mouka, bilkoviny apod.) [7]. Led se piidava
z dvodu udrzZeni nizké teploty masa a brani jeho ohfivani [37]. Teprve poté se vsype
surovina pro piipravu vlozky. Tuto cast dila tvofi velké kusy hibetniho sadla, kusy
svaloviny ¢i jiné suroviny. Vlozka musi byt jiz pfedem pfipravena na fezacce a teprve

potom vmichana do kutru [7].

Postup mélnéni a michani Ize rozdélit do tii skupin: tfifazové, dvoufazové, jednofazove.

5.2.2.1 Trifazové michani

Pii tomto postupu se ziska dobfe vazné jemné dilo. K nedostatkiim tohoto postupu vsak

patii pracnost tohoto postupu a jeho velkéa casova naro¢nost.

1. faze — ptiprava libového pratu. V této fazi vykutrujeme libové maso. Je mozné
piedkupovat toto maso nasucho, kdy dochazi k jeho dokonalému rozmélnéni, a potom
zvolna ptidavame vodu se soli. Takto pfipraveny prat je mozné nékolik dni skladovat
Vv chladirné.

2. faze — ptiprava tucného pratu. Vétsinu libového pratu vyndame z kutru az na maly
zbytek a vykutrujeme tucné, na fezacce jemné prediezané, dobie vychlazené maso.

3. faze — priprava hotového dila. V této fazi se smicha vykutrovanim libovy prat

s tuénym pratem [1],[7],[39].

5.2.2.2 Dvoufazové michani

Tento zptsob kutrovani umoziiuje upravovat davkovani vody podle vaznosti masa. Je
nutné dbat na maximalni povoleny obsah vody a tuku. Nedostatkem tohoto postupu je opét

ptiliSné pracnost a casova naroc¢nost.
1. faze — vykutruje se libové maso, ke kterému se béhem kutrovani piidava voda.
Veskera stl se do dila pfidava na pocatku. Dalsi davka vody se pfidava vzdy, az je

predchazejici davka vyvazana.
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2. faze - prediezané tu¢né maso se vykutruje s jiz vykutrovanym libovym masem. Tento
libovy podil nesmi byt piili§ teply, protoze by dochazelo ke zmélnéni tuku a k jeho
rozmazavani namisto rozsekdvani. Proto je vhodné pouzit misto vody Supinovy led a jeho
posledni davku ptidat az té¢sné pied pridanim tué¢ného masa, aby se teplota snizila asi na +5

°C [11,[71.,[39].

5.2.2.3 Jednofizové michdni

Prednosti tohoto postupu je rychlé a racionalni mélnéni a michani dila uréeného na vyrobu
produktti bez vlozky. Jedna se o nejcastéji pouzivany postup. Dobie vychlazena surovina
se odvazi a pofeze na fezaCce na 3 mm desce. Na michacce, pfip. na kutru, se dobfie

promicha s veskerymi pfisadami a rozmélni se na prichozim mélniéi [1],[7],[39].

Obr. 3: Kutr —noze [35]
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5.3 PInéni a narazeni do obalua

Jako obaly se vmasné vyrobé pouzivaji pfirodni i uméla stfeva. Uméla stieva jsou
vyrobena jak z pfirodnich produktl, jako napt. z celulézy a kolagenovych bilkovin,
Z hovéziho $tépu klze, tak ze syntetickych materiali — hydrat celuldzy, pravy pergamen,
polyamid, polyetylen, polypropylen aj. K narazeni (Obr. 4 a 5) je vyuzivana diskontinualné

pracujici pistova narazka a nepfetrzité pracujici vakuova narazka [22].

M¢kké salamy vyzaduji stfeva propustna pro plyny a paru. Pouzivaji se proto stieva
klihovkova, celofanova nebo stfeva na bazi kombinovanych materiali, méné se pouzivaji

ptirodni stieva [7].

Klihovkova stieva — jsou vyrobena z materialu na bazi zivocisnych i rostlinnych bilkovin,
které jsou vytvrzované formaldehydem. Klihovkova stieva jsou z rozvlaknéné hovezi kize
vytvoiené koufovym kondenzatem (formaldehydem, glutaraldehydem, glyoxalem, Al ionty
atd.) [23].

Celofanova streva — vyrab&ji se zriznych derivati celuldézy, napt. ethyl-, propyl-
a hydroxycelulosovych esterii. Jsou elastickd, mohou se zna¢né roztahovat a jsou

prostupna pro vodni paru, kyslik a kouft [7].

Prirodni streva — jedna se o nejkvalitnéjsi technologicky obal. Jsou zcela stravitelna.
Nevyhodou pfirodnich stfev je nutnost jejich ¢isténi a Gpravy, relativné vyssi mikrobidlni
kontaminace a zbytky stievniho tuku, ktery snadno Zlukne. Vyrobky z ptirodnich stiev lze
poznat podle toho, Ze maji nepravidelny, lehce pokfiveny tvar, Casto obsahuji zbytky

stfevni tukové tkané ¢i cévniho systému a jejich konce jsou dobfe stoceny [7].

Vlastni nardZeni probiha tak, Ze obsluha navlékne stfevo na nardZeci hubici, uzavie konec
a podle druhu vyrobku davkuje dilo. Pfirodni a klihovkova stfeva je nutné predem namacet
ve vlazné vodég, celofanova stieva se navlh¢i pouze ponechanim pies noc v chladirné

Vv oteviené krabici [7].

Vzhled findlniho vyrobku ovliviiuje zpisob nardzeni dila do obalu. Pfi nadmérném
nardzeni dila do stfeva pod vysokym tlakem miize vlivem rozpinani obal popraskat
a mohou soucasn¢ vzniknout i trhliny. Pfi nedostate¢ném narazeni dochazi ke zkraceni
dila, mezi obalem a smési vznikaji podlitiny, ve kterych se shromazd’uje uvolnéna stava
a vytaveny tuk, vyrobek je pak na povrchu svrastély a nevzhledny. Odvzdus$nénim dila pii

narazeni vakuovou narazeckou se celkovy vzhled podstatné zlepsi [1].
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Pistové narazecky jsou starSim typem. Jsou malo vykonné a jejich nevyhodou je velké
mnozstvi vzduchovych bublin v narazeném dile. Naopak vyhodou je Setrné naraZeni tuhé-
ho dila a nerozmazavani mozaiky. Jsou vhodné pro nardZeni dila s velkymi kusy masa,
napt. dusend Sunka. U vakuovych nardzek dochdzi snadnéji k roztirdni mozaiky, coz je
jejich nevyhodou. Byvaji vybaveny davkovacim zafizenim, u modernich typi lze nastavit

i tlak narazeni a rychlost davkovani [1].

K uzavieni narazenych vyrobka (Obr. 6) sta¢i v nékterych piipadech pfimacknout konce
k sob¢, které se pii tepelném opracovani pevné spoji. Jiné vyrobky se oddé€luji pietaCenim
[7]. K uzavirani masnych vyrobkd a tyCovych saldmu slouzi sponovacka s hlinikovymi

sponami. Podobnou funkeci plni 1 uzaviraci automat [24].

Obr. 5 a 6: Narazeni dila, sponovani [48]
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5.4 Uzeni, vareni

Uzeni - doddva masu a uzenindm chutnost a trvanlivost. Pfi uzeni se z masa a masnych
vyrobkll odstraiiuje voda a dodava se aromatickd uzend vin€ a chut. Zaroven probihaji
biologické, fyzikalni a chemické procesy. U¢inky uzeni jsou jednak senzorické, tj. chutové
a Cichové, jednak konzervacni [4]. Udi se v udirnach (Obr. 7 a 8) studenym koufem
o0 teplot¢ cca 20 °C (tepeln€¢ neopracované salamy), teplym koufem asi 60 °C (slaniny
a uzend masa) a horkym koutfem s teplotou 80 — 90 °C (drobné masné vyrobky, mekké

a trvanlivé salamy) [1].

Slozky koure: mezi hlavni technologicky vyznamné slozky patii fenoly, karbonylové
slouceniny (aldehydy a ketony) a karboxylové kyseliny [1]. Mezi fenolické latky mtzeme
zafadit kresoly a do karboxylovych kyselin patii napi. kyselina octovd, mravenci,

propionova a maselna [1],[4].
Konzervaéni Gcinky koute délime na pfimé a nepiimé.

Pfimé¢ uclinky — dochazi ke zneSkodnéni mikroorganismii vysokou teplotou koufe

a baktericidnimi vlastnostmi koufovych latek. Pouziva se teplota koute do 110 °C.

Neptimé ucinky — spocivaji v potlacovani vyvoje mikroorganismii vytvafenim pro né
nepiiznivého zivotniho prostfedi pomoci konzervacnich latek koufe a odnimani vody. Zde

se uplatnuje i uzeni studenym koufem do 20 °C [1],[4].
Udici proces ma tfi zakladni faze — aromatizovani, osychani a douzovani.

Aromatizovani — nebo také vybarvovani spociva v reakci dusitan s hemovymi barvivy,
¢imzZ je zajiSténa pékné riiZzova barva v nakroji. Vyrobky se zahteji na teplotu 40 — 50 °C,

probéhne vybarvovaci reakce a poté nasleduje osychani.

Osychani — v této fazi je tfeba dosdhnout rovnomérné vlhkosti a teploty na povrchu
saldmu. U tyCovych salamu je mozné pouzit od pocatku vlhké medium (vzduch, kout). Na
povrchu dochézi nejprve ke kondenzaci pary, voda vSak stékd po tyci salamu a odkapava.
V piipadé toenych salamu je tfeba zacinat s niz$i relativni vlhkosti vzduchu a tuto vlhkost
teprve postupné zvySovat. V pfili§ vlhkém prostiedi by kapky vody spolu s bilkovinami

stékaly dovniti kruhu a udici efekt by v téchto mistech nebyl optimalni.

Douzovani — jednd se o dokonceni tepelného opracovani horkym vzduchem nebo

dymovzdusnou smési s nizkou relativni vlhkosti [1],[4].
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Dnes se vSak ty¢ové mékké salamy tolik neudi diky nardZeni do plastovych nepropustnych

sttev [7].

U domaciho uzeni jsou (co se tyce dieva) k uzeni nejvhodnéjsi stépky nebo piliny z buku,
dubu, Svestky nebo bfizy. Nevhodné je dievo preschlé nebo ztefelé. Tiesné¢ merunika

a broskev nejsou piili§ vhodné, nebot” obsahuji velké mnozstvi pryskyfice [26].

K zauzovani vyrobki a jejich zrani dochdzi v komorach. Doba zrani je ptiblizné 1 mésic

[25].

Vateni — drobné masné vyrobky, mékké salamy, trvanlivé salamy aj. se vafi rizné dlouhou
dobu ve vod¢ o teploté¢ 72 az 76 °C podle velikosti vyrobku. V modernich udirnach se
dovareji v mokré pare. U ndlezité dovafeného masného vyrobku musi teplota ve stfedu
vyrobku dosdhnout 70 az 72 °C a pusobit po dobu nejméné 10 minut. Speciality,
predevsim Sunka, se vkladaji do horké vody do 100 °C, asi za 10 minut se snizi teplota na
85 °C a beéhem jedné hodiny az na 75 °C. Pii této teploté se vyrobek dovaii. Doba vaieni je

na 1 kg vyrobku 50 az 55 minut. Ztrata vafenim je 15 az 25 % z hmotnosti masa [1],[4].

Obr. 7: Udirna [46] Obr. 8: Zavéseni v udirné [46]
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5.5 Chlazeni

Vyrobky je tfeba intenzivné chladit, ¢ehoZ se nejsndze dosahne sprchovanim studenou
pitnou vodou (Obr. 9). Tim se zaroven odstrani i ptipadné ulp€lé necistoty z udirny (saze,
dehet, zbytky dila). Lze chladit i proudicim vlhkym vzduchem, ptfipadné i podchlazenymi
solankami (o teploté -5 °C). V tomto ptipadé se musi povrch oplachnout od zbytkd soli.
Pfed predanim do expedice by mély byt vyrobky osusené, proto je vhodné ukonCit
ochlazovani pti vyssi teploté v jadie, nez je teplota v expedici, resp. chladirné¢ (Obr. 10)

[71.[37].

Obr. 9: Sprchova chladirna [48]

Obr. 10: Chladirna [47]
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5.6 Etiketovani

Na etiketach u mekkych salama (Obr. 11, 12, Obr. 21 v ptiloze) by mél byt uveden: nazev
vyrobku, seznam slozek, Cistd hmotnost vyrobku v obalu, datum minimalni trvanlivosti
nebo pouziti u rychle se kazicich potravin, podminky skladovani a pouziti, jméno vyrobce
nebo balici organizace, misto ptiivodu, Charakteristika vyrobku, ve které jsou zarazeny

vzhled, viing, chut’ a konzistence [20],[1].

Obr. 11: Etiketovani vyrobkii [25]
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Obr. 12: Etiketa
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5.7 Obecné zasady pro vyrobu

V kazdé receptuie je uvedeno davkovani zakladnich surovin a pfisad, které jsou potiebné
pro vyrobu 100 kg hotového vychlazeného masného vyrobku. Hmotnosti surovin a piisad
jsou zpravidla uvadény v kilogramech. Pokud se pouzivaji jiné jednotky, byvaji konkrétné
oznaceny. Jestlize u zakladnich surovin neni pfedepsan zadny zpusob jejich upravy pred
michanim dila, zpracovava se Cerstvé vychlazené¢ maso. Ostatni doporucené upravy
surovin, jako je pfedsoleni, spafeni, ztuzeni, vafeni, nasoleni, zmrazeni apod. jSou
zminovany v kazdé receptuie daného vyrobku. Do dila se pfidava kofeni obvykle mleté.

Pokud se pouziva celé nebo drcené koteni, byva to v receptuie uvedeno [27],[28].

Nelze pouzit suroviny, u kterych jsou patrné zmény barvy, ving, chuti ¢i konzistence.
Suroviny se nesmi nechavat Vv prostorach s vyssi teplotou, aby nedoslo k pomnozeni
mikroorganismil v mase. Pokud se nechava rozpracované nebo zamichané dilo v chladirnég,
musi v ni byt teplota 0,5 — 2 °C. Aby byl masny vyrobek tepelné opracovan, musi se
pusobit teplotou 70 °C po dobu 10 minut. Po tepelném opracovani se vyrobky co

nejrychleji vychladi a skladuji v chlazenych prostorach [27],[28].
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6 POZADAVKY NA JAKOST MASNYCH VYROBKU

Maso pro vyrobu masnych vyrobkii — kosterni svalovina jednotlivych ZivociSnych druhi
savcl a ptakt urcenych k vyzivé lidi, kterd nebyla prohldaSena za nevhodnou k lidské

spotfebé podle pfimo pouzitelného piedpisu Evropskych spolecenstvi.

Tepelné opracovany masny vyrobek — vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢astech dosazeno

minimaln¢ tepelného ucinku odpovidajiciho ptisobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut.

Trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek — vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢astech
dosazeno minimaln¢ tepelného ucinku odpovidajiciho plisobeni teploty plus 70 °C po dobu
10 minut a navazujicim technologickym opracovanim (zranim, uzenim nebo suSenim za
definovanych podminek) doslo k poklesu aktivity vody s hodnotou a,(max) = 0,93,

S minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20 °C.

Fermentovany trvanlivy masny vyrobek - vyrobek tepeln¢ neopracovany uréeny k piimé
spotfebé, u které¢ho v pribehu fermentace, zrani, suseni, popiipadé uzeni za definovanych
podminek doslo ke sniZeni aktivity vody s hodnotou a,(max) = 0,93, s minimalni dobou

trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20 °C.

Pfi nakrojeni masnych vyrobkii nesmi u nich dochéazet k uvoltiovani vody nebo tuku.
Vlozka masného vyrobku nesmi vypadéavat z nakroje. V nakroji nesmi byt cizi ¢asti, které
netvofi soucast slozeni masného vyrobku, a otisky razitek. V nakroji nesmi byt
nezpracované casti, tuhé ktize a kolagenni ¢asti, shluky kofeni nebo jinych slozek, pokud

nejsou charakteristickym znakem vyrobku.

Povrch masnych vyrobka nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svrastély nebo porostly
plisni, pokud se nejednd o uSlechtilé druhy plisni charakteristické pro dany vyrobek, ani
jinak naruSeny. Chut' masného vyrobku musi byt typickd pro dany vyrobek, nesmi

vykazovat cizi ptichuté nebo pfichut’ po naruSené suroving.

U tepelné opracovanych masnych vyrobkd musi byt tepelné opracovan cely vyrobek tak,

aby bylo zajisténo dostatecné tepelné opracovani vSech slozek vyrobku [45].
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Tab. 2: Masny vyrobek — ¢lenéni na druhy a skupiny [45]

Druh Skupina
tepelné opracovany
tepelné neopracovany
trvanlivy tepelné opracovany
masny vyrobek | trvanlivy fermentovany

masny polotovar

kuchynsky masny polotovar

konzerva

polokonzerva

Tab. 3: Pozadavky na vybrané tepeln¢ opracované masné vyrobky [45]

Vyrobek Zakladni suroviny Smyslové pozadavky
Spekacek hovézi maso, vepiové maso, |a) konzistence - pruzna, kiehkd, soudrzna
teleci maso
nepfipousti se pouZiti masa b) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu vychla-
strojné oddéleného a drlibe- |zeného vyrobku barva svétle a7 tmavé rlizova,
Ziho strojné oddéleného masa | Spekové kostky nepravidelné rozlozené, pripousti
se drobna mékka zrna kolagennich ¢astic, vzdu-
chové dutinky v mensim rozsahu a mirné vytaveny
tuk
c) chut a vané - pfijemna po Cerstvé uzeniné a
koreni, prfimérené slana a kofenénad, po ohfati na
skusu vyrobek stavnaty
Kabanos hovézi maso, vepiové maso, |a) konzistence - pruznd, soudrzna

teleci maso

nepfipousti se pouZziti masa
strojné oddéleného a drlibe-
Ziho strojné oddéleného masa

b) vzhled v ndkroji a vypracovani - na fezu je vyro-
bek masové riiZzovy, nepravidelné rozptylena zrna

suroviny o velikosti 6 - 10 mm, pfipousti se drobné
dutinky a ojedinéla drobnd kolagenni zrna

c) chut a viné - pfijemna po Cerstvé uzening, pfi-
mérené sland a kofenéna; na skusu vychladly vy-
robek kiehky, po ohfati $tavnaty

Sunkovy salam

hovézi maso, veprové maso

a) konzistence - pruzna, soudrina

nepfipousti se pouZiti masa
strojné oddéleného a drlbe-
Ziho strojné oddéleného masa

b) vzhled v nédkroji a vypracovani - fez leskly, hlad-
ky, mozaika rGZové barvy libovych kostek; drobné
vzduchové dutinky a ojedinéle mékké, drobné ko-
lagenni ¢astice ve spojce pripustné

c) viiné a chut - po Cerstvé uzening, chut primére-
né slana a korenénad, vyrobek na skusu $tavnaty
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Vyrobek

Zakladni suroviny

Smyslové pozadavky

Junior saldam

hovézi maso, veprové maso,
teleci maso

a) konzistence - pruzna, soudrina

nepfipousti se pouZiti masa
strojné oddéleného a drlibe-
Ziho strojné oddéleného masa

b) vzhled v ndkroji - na fezu je vychlazeny vyrobek
masove rizové barvy, jemné vypracovany; ojedi-
nélé, jemné zrnéné kolagenni ¢astice a drobné
vzduchové dutinky jsou pfipustné; patrny Castice
pouzitého koreni

c) viiné a chut - po Cerstvé uzeniné, jemné kofené-
na, pfimérené slana; vyrobek na skusu kiehky

Gothajsky salam

hovézi maso, vepiové maso

a) konzistence - pruzna, soudrzna

nepripousti se pouZiti masa
strojné oddéleného a drlibe-
Ziho strojné oddéleného masa

b) vzhled v nékroji a vypracovani - na fezu je vy-
chlazeny vyrobek tmavéji masové rGzové barvy,
spojka jemné vypracovana, Spekova mozaika ne-
pravidelné rozdélena; ojedinélé, jemné zrnéné
kolagenni ¢astice a drobné vzduchové dutinky pfi-
pustné; velikost jednotlivych zrn Speku priméru do

8 mm, smi byt patrny castice pouZitého koreni

c) viiné a chut - po Cerstvé uzening, jemné korené-
na, pfimérené slana; vyrobek na skusu kiehky

Cesky salam

hovézi maso, vepiové maso

a) konzistence - pruzna, soudrzna

nepripousti se pouZiti masa
strojné oddéleného a drlibe-
Ziho strojné oddéleného masa

b) vzhled v nékroji a vypracovani - na fezu je vy-
chlazeny vyrobek masové rizové barvy; drobné
vzduchové dutinky a drobné mékké kolagenni ¢3sti
ve spojce patrné; vlozka tukovych zrn do 8 mm
nepravidelné rozloZena

c) viiné a chut - jemna viné po kofeni a uzeni,
prfimérené slana a kofenéna; vyrobek na skusu
kiehky
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Tab. 4: Pozadavky na nékteré trvanlivé tepelné upravené masné vyrobky [45]

Vyrobek

Zakladni suroviny

Smyslové pozadavky

Vysocina

hovézi maso, veprové maso

a) konzistence - tuzsi, soudrina

pouziti vlakniny, masa strojné
oddéleného a drlbeZiho ma-
sa strojné oddéleného, rost-
linnych a jinych Zivocisnych
bilkovin se nepfipousti

b) vzhled na fezu a vypracovani - velmi jemna mo-
zaika, tmavéji rizové barvy, fez leskly, smérem k
okraji tmavsi; zrna surovin prevadzné o velikosti asi
1 mm; pfipousti se ojedinélé drobné, mékké ko-
lagenni ¢astice a drobné vzduchové dutinky,

c) viiné a chut - aromaticka po uzeni, pfipadné po
kulturni plisni, pfimérené slané a kofenéné chuti;
vyrobek na skusu hutny, bez patrnych tuhych ¢asti

Selsky salam

hovézi maso, vepiové maso

a) konzistence - tuzsi, soudrzna

pouziti vlakniny, masa strojné
oddéleného a drlbeZiho ma-
sa strojné oddéleného, rost-
linnych a jinych Zivocisnych
bilkovin se nepfipousti

b) vzhled na fezu a vypracovani - na fezu nepravi-
delnd mozaika libovych a tu¢nych zrn, ojedinéle
vytaveny tuk v okoli tu¢nych zrn; drobné vzducho-
vé dutinky a drobné mékké kolagenni ¢asti jsou
pfipustné; zrna surovin o velikosti do 3 mm, za-
schly krouzek pod obalem do 3 mm

c) viiné a chut - specificka pro trvanlivy vyrobek,
pfimérena po kofeni a uzeni; vyrobek na skusu
vlaény

Turisticky trvan-
livy salam

hovézi maso, vepiové maso

a) konzistence - pevn4, pruzna aZz tuha

pouziti vlakniny, masa strojné
oddéleného a dribeziho ma-
sa strojné oddéleného, rost-
linnych a jinych ZivociSnych
bilkovin se nepfipousti

b) vzhled na fezu a vypracovani - fez leskly, hladky,
smérem k okraji tmavsi; mozaika masové rizova;
zrna prevazné do velikosti 6 mm; ojedinélé vykyvy
ve velikosti zrn v mozaice nejsou na zavadu; drob-
né mékké kolagenni ¢astice, vzduchové dutinky a
vytaveny tuk nejsou na zdvadu

c) viiné a chut - aromaticka az intenzivni po uzeni,
pfipadné po kulturni plisni
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Tab. 5: Pozadavky na vybrané trvanlivé fermentované masné vyrobky [45]

Vyrobek Zakladni suroviny Smyslové pozadavky
Polic¢an hovézi maso, veprové maso a) konzistence - pruzna az tuha
pouziti vlakniny, masa strojné | b) vzhled v nakroji a vypracovani - fez leskly, hlad-
oddéleného a dribeZiho ma- | ky, barva fezu rliZzové Cervend, jemné zrnéni, pfi-
sa strojné oddéleného, rost- | pousti se ojedinély vyskyt malych vzduchovych
linnych a jinych Zivocisnych bublinek
bilkovin se nepfipousti
c) viiné a chut - pfijemna aromaticka po pouzitych
surovinach, prisadach a koufi; mirné slana, vyraz-
néji kofenéna; na skusu vyrobek vlaény az kiehky
Herkules hovézi maso, vepiové maso a) konzistence - pruzna az tuha

pouziti vlakniny, masa strojné
oddéleného a dribeziho ma-
sa strojné oddéleného, rost-
linnych a jinych ZivociSnych
bilkovin se neptipousti

b) vzhled v nédkroji a vypracovani - fez leskly, hlad-
ky, barva fezu rlizové-Cervend, jemné zrnéni, pfi-
pousti se ojedinély vyskyt malych vzduchovych
dutinek

c) viiné a chut - ptijemna aromaticka po pouzitych
surovinach, prisadach a koufi; primérné az vyraz-
né slana, vyraznéji kofenéna; na skusu vyrobek
vlacny az kirehky

Lovecky salam

hovézi maso, veprové maso

a) konzistence - tuzsi, pruzna

pouZiti vlakniny, masa strojné
oddéleného a dribeziho ma-
sa strojné oddéleného, rost-
linnych a jinych ZivociSnych
bilkovin se nepfipousti

b) vzhled v nakroji a vypracovani - mozaika zrn
prevaziné o velikosti do 5 mm, bez shluku tukovych
a libovych ¢astic, pripustné drobné vzduchové
dutinky; barva libovych zrn uprostred vyrobku
sytéji rizova, k okrajliim tmavsi; tukova zrna svétl3,

c) viiné a chut - pfijemna, vyrazna po uzeni, typicka
pro tento vyrobek, ostteji kofenéna a slana

Paprikas

hovézi maso, vepiové maso

a) konzistence - tuha, pevna

pouZziti vlakniny, masa strojné
oddéleného a dribeziho ma-
sa strojné oddéleného, rost-
linnych a jinych ZivociSnych
bilkovin se nepfipousti

b) vzhled v ndkroji a vypracovani - nepravidelna
mozaika zrn o velikosti do 5 mm, bez shluku tuko-
vych a libovych &astic, pripousti se drobné vzdu-
chové dutinky; barva libovych zrn uprostied vyrob-
ku syté&ji rGZova, k okrajim tmavsi, tukova zrna
svétlejsi

c) viiné a chut - pfijemna, aromaticka, vyrazné
korenénad, primérné az vyrazné slana, na skusu
krehka a vlacna, vyrazna po paprice
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7 POPIS JEDNOTLIVYCH DRUHU MEKKYCH SALAMU
VYSKYTUJICICH SE NA TRHU CR

Nésledujici kapitola obsahuje ptehled nejznaméjSich mékkych salamii, se kterymi se lze
velice &asto setkat pravé na trhu CR. Tyto vyrobky jsou sefazeny vzestupné podle prodejni

ceny.

7.1 Junior

Mg¢kky salam Junior je charakteristicky svou jemnou strukturou bez vyraznych hrubych

Castic a také svoji typickou riizovou barvou (Obr. 13). Radi se mezi dietni salamy.

Je doporucovan na svacinky, vyborn¢ se hodi do bramborovych a vlasskych salatii, ma

piijemnou chut’ jemné mélnéného masa [2].
Vsechny jeho suroviny (Tab. 6) jsou zpracovany na jemno.

Tab. 6: Pivodni receptura — Junior [27]

Zakladni suroviny:

HZV sol. — na jemno 15,0 kg
HPV sol. — na jemno 17,0 kg
VVbk sol. — na jemno 45,0 kg
Teleci maso sol. —na jemno | 15,0 kg
Prisady:

Pept Cerny 0,1 kg
Muskatovy ofech 0,04 kg
Kyselina askorbova 0,05 kg
PSeni¢nd mouka hruba 2,5 kg
Voda 15,01
Obaly:

Klihovkové stteva @ 75 mm |45 m
Hlinikové spony 93 ks

7.1.1 Vyrobni postup:

HZV a HPV je vymichano v kutru s vodou a kofenim, poté je pfidan teleci vyiez, mouka
a kyselina askorbova. Na zavér se do sekanky vmicha VVbk. Jemna sekanka je narazena

do klihovkovych stiev. Vyrobky jsou zauzovany horkym koutem do zlatohnédé barvy a asi
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1,5 — 2 hodiny dovafovany pii teplot¢ 72 — 75 °C. Uprostied vyrobku (v jadie) musi

minimalné 10 minut pisobit teplota 70 °C. Dovafeny salam se necha vychladit [27].

7.1.2 Vyrobni postupy a suroviny pouZivané v soucasnosti:

Veptové maso - VVbk (31%), hovézi maso - HPV (20 %), voda, veprové kiize (stabilizator
E 446), skrob, zahustujici smés (vladknina, Skrob, modifikovany Skrob E 1420,
zahustovadlo E 412 — guma guar, E 415 - xanthan), sul, konzervant E 250 — dusitan sodny,
sm&s kofeni (stabilizator E 450 — difosfore¢nany, kofeni, antioxidant E 301 — askorban
sodny, E 330 — kyselina citronova, latky zvyraznujici chut’ a viini E 621 — glutaman sodny,
E 635 — disodné ribonukleotidy, barvivo E 120 — kyselina karminova, E 100 — kurkumin

(Cl ptirodni zIut)), Cesnek, obsah masa nejmén¢ 40 % [42].

HPV a VVbk je semleté na jemno. VSechny suroviny jsou vlozeny do kutru a pti vysokych
otackach nozu kutrovany do 8 °C. V posledni fazi je piidan skrob a dilo je dokutrovano do

12 °C. Surovina je vyjmuta z kutru, narazena a tepeln¢ opracovana [43].

Obr. 13: Junior [2]


http://www.jatkaborotice.cz/images/200000256-9688f97837/junior.jpg
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7.2 Slovensky toceny salam

Uz z ndzvu vyplyva, Ze se jednd o m&kky salam znamy piedevsim na Slovensku, ale svoji
oblibu si ziskal i v CR, kde je také vyrabén. Pro Slovensky toéeny salam (Obr. 14) je
typickd jemné spojka s mirn€¢ zrnénou spojkou, kterd je tvofena piedsolenym hibetnim

sadlem (Tab. 7). Radi se mezi nejprodavangjsi vyrobky.

Slovensky toceny salam je vhodny k Gipravé za studena i k tepelné upravé ohiivanim.

Vyrobek je prirozené bezlepkovy [31].

Tab. 7: Pivodni receptura — Slovensky toceny salam [28]

Zakladni suroviny:

HPV predsolené 34,20 kg
VV s ktizi predsolené 22,20 kg
Teleci vyrobni maso piedsolené 0,90 kg
Maso z hovézich hlav pfedsolené 2,70 kg
Hibetni sadlo pfedsolené - na vlozku | 22,50 kg
Prisady:

Dusitanova solici smés 0,34 kg
Pept Cerny 0,16 kg
Paprika sladka 0,20 kg
Kmin 0,10 kg
Cesnek 0,09 kg
Mouka p$eni¢na hruba 3,20 kg
Pitna voda 19,001
Obaly:

Hovézi krouzkova stieva 90 m
Motouz 0,02 kg

7.2.1 Vyrobni postup:

Suroviny uréené¢ do spojky se roziezou v fezacce s jednoduchym slozenim na jemno.
V kutru je mélnéno HPV, maso z hovézich hlav a teleci maso se solici smési, vodou
a kofenim. Poté se pfidava tucny vepiovy vyfez s kizi a mouka. Z téchto surovin je
vymichdna jemna pojiva spojka. Do kutru je vloZzeno hibetni sadlo, piesekano na zrnitost
8— 10 mm a vmichdno do spojky. Dilo se plni do krouzkovych stiev a v souvislém

pramenu vési na udirenské hole. Vyrobky jsou uzeny 60 — 90 minut horkym koufem.
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Dovarteni pii teploté 72 — 75 °C trva 30 — 60 minut. Uprostfed vyrobku musi minimalné

10 minut pusobit teplota 70 °C. Dovafeny salam vychladime [28].

7.2.2 Suroviny a vyrobni postup dnes pouZivané:

Driibezi maso strojné oddélené — 40 %, vepiové maso — VVbK — 14 %, voda, veprové kize
(stabilizator E 466 — karboxymethylcelulosa), Skrob, sil, konzervant E 250 — dusitan
sodny, zahusStujici smés (vlaknina, Skrob, modifikovany skrob E 1420 — acetat Skrobu,
zahu$tovadlo E 415 - xanthan, E 412 — guarova guma), hovézi maso 1 %, bilkovinny
extrakt (zivoci$na bilkovina, sil, antioxidant E 306 — extrakt svysokym obsahem
tokoferoli, E 304 — estery mastnych kyselin s kyselinou askorbovou), smés koteni
(stabilizator E 450 - difosforenany, E 451 - trifosfore¢nany, dextrosa, antioxidant E 300 —
kyselina L-askorbova, E 301 — askorban sodny, barvivo E 150 ¢ - karamel, E 162 - betanin,

E 120 — kyselina karminova, kofeni), ¢esnek [42].

Do kutru se vlozi separované maso, VVbk tu¢né, kize, voda a béhem kutrovani se ptidaji
ostatni prisady. Dilo se vykutruje do jemna. V posledni tietiné kutrovani se ptidava skrob
a dilo se nechava emulgovat do teploty 10 — 12 °C. Vyrobek se tepeln¢ opracuje do teploty
v jadie 70 °C po dobu 10 minut [44].

Obr. 14: Slovensky to¢eny salam [31]
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7.3 Cesky salam

Cesky salam (Obr. 15) ma mozaiku tvofenou prevazné hibetnim sadlem. Jeho barva je
typicky svétle riizova a na jeho vyrobu je pouZito vice kofeni na rozdil od ptfedchoziho

salamu, jako je napt. zazvor nebo muskatovy otfech (Tab. 8).

Tab. 8: Piivodni receptura — Cesky salam [27]

Zakladni suroviny:

HZV sol. — na jemno 20 kg
HPV sol. — na jemno 20 kg
VL sol. — na jemno 5 kg
VL Il sol. — na jemno 5 kg
VVbk sol. — na jemno 30 kg
Hibetni sadlo sol. — na vlozku 20 kg
Prisady:

Pept Cerny 0,25 kg
Paprika sladka 0,1 kg
Muskatovy ofech 0,04 kg
Muskatovy kvét 0,02 kg
Z4zvor 0,03 kg
Cesnek 0,1 kg
Polyfosfaty 0,3 kg
Kyselina askorbova 0,05 kg
PSeni¢nd mouka hruba 2 kg
Voda 81
Obaly:

Klihovkou stfeva @ 75 mm 45m
Hlinikové spony 93 ks

7.3.1 Vyrobni postup:

Hovézi a vepifova masa jsou roziezana pies desku s otvory o velikosti 4 mm. V kutru je
spolu s ptisadami vymichana spojka. Do ni je vmichano hibetni sadlo roziezané na velikost
8 mm. Dilo se narazi do klihovkovych obalii pfedem namocenych ve vlazné vod¢. Salamy
jsou 2 — 3 hodiny zauzovany a 1,5 — 2 hodiny dovafovany pii teploté 72 — 75 °C. Tepelné
opracované vyrobky, v jejichZ jadru pusobila nejméné 10 minut teplota 70 °C, jsou

vychlazovany [27].
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7.3.2 Suroviny pouZivané v soucasnosti:

Vepiové maso - VVbk (38 %), vepiové sadlo, voda, hovézi maso - HPV (18 %), vepiové
ktze (stabilizitor E 466 — karboxymethylcelulosa), zahustujici smés (vldknina, Skrob,
modifikovany skrob E 1420 — acetat skrobu, zahustovadlo E 415 - xanthan, E 412 —
guarova guma), skrob, sil, konzervant E 250 — dusitan sodny, smés koteni (stabilizator
E 450 - difosfore¢nany, E 451- trifosfore¢nany, antioxidant E 300 — kyselina L-askorbova,
E 301- askorban sodny, kofeni, dextrosa, emulgator E 471 — mono- a diglyceridy mastnych
kyselin), cesnek, zahustujici smés (zahustovadlo E 407 - karagenan, chlorid sodny,
stabilizator E 508 — chlorid draselny, zahustovadlo E 417 — guma tara, maltodextrin),

barvivo E 120 — kyselina karminova. Obsah masa nejméné 40 % [42].

Obr. 15: Cesky salam [2]
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7.4 Gothajsky salam

Gothajsky salam (Obr. 16) je typicky svym zbarvenim, které¢ mu dodava pouzité paprikové
kotfeni. V nékroji je zfetelnd jeho tukova vlozka, ktera tvofi mozaiku charakteristickou pro
tento typ mékkého salamu. Tukova vlozka je podobné jako u Ceského salamu tvofena

pievazné hibetnim sadlem (Tab. 9).

Gothajsky salam je doporuc¢ovan na oblozené chleby, svaciny, ¢asto se upravuje jako salam

v tésticku [2].

Tab. 9: Pivodni receptura — Gothajsky salam [27]

Zakladni suroviny:

HZV sol. — na jemno 29,0 kg
VL sol. — na jemno 29,0 kg
VVVbk sol. — na jemno 5,5 kg
Hibetni sadlo sol. — na vlozku 35,0 kg
Prisady:

Dusitanova solici smés 0,2 kg
Pept Cerny 0,16 kg
Paprika sladka 0,2 kg
Muskatovy kveét 0,03 kg
Cesnek 0,05 kg
Voda 6,01
Obaly:

Klihovkova stieva @ 85 mm 26m
Hlinikové spony 60 ks

7.4.1 Vyrobni postup:

HZV, VL a VVbk je rozmélnéno v fezacce najemno. V Kutru je zng&j spolu s vodou
a prisadami vymichana spojka. Do spojky je pfidano hibetni sddlo a pomalymi otackami
nozu preseknuto na zrno o velikosti asi 8 mm. Dilo je nardzeno do klihovkovych obald.
Vyrobky jsou 2 — 3 hodiny zauzovany horkym koufem a 1,5 — 2 hodiny dovafovany ve

vodé nebo v pare pii teploté 72 — 75 °C. Tepelné opracované vyrobky ochladime [27].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 49

7.4.2 Vyrobni postupy a suroviny pouZivané v soucasnosti:

Vepiové maso - VL, VVbk (52 %), vepiové sadlo, voda, vepiové kiize (stabilizator E 446
— sukcistearin), hovézi maso - HZV(10 %), Skrob, stl, konzervant E 250 — dusitan sodny,
smés kofeni (stabilizator E 450 - difosforecnany, E 451 - trifosfore¢nany, E 452 -
polyfosfore¢nany, sul, kofeni, dextrosa, barvivo E 160 ¢ — paprikovy exktrakt, kvasni¢ny
extrakt, susena zelenina, antioxidant E 316 — isoaskorban sodny, aroma hovézi, barvivo
E 120 — kyselina karminova, cervena fepa, latky zvyraziujici chut’ a vini E 621 —
glutaman sodny, E 635 — disodné ribonukleotidy), zahustujici smés (vldknina, Skrob,
modifikovany skrob E 1420 — acetat skrobu, zahustovadlo E 415 - xanthan, E 412 —

guarova guma), ¢esnek. Obsah masa nejmén¢ 40 % [42].

Dilo z hovéziho a veptrového masa, kiizové emulze a voda s davkou kotfeni je do jemna
vykutrovano. Skrob je ptidavan az v posledni tfeting kutrovani. Mnozstvi ledu se ¥idi podle
vychlazeni suroviny a rychlosti kutru. Je nutné davat pozor na to, aby se nezvySovala
teplota suroviny, nebot’ se tim pak prodluzuje doba kutrovani a to ma negativni vliv na
konzistenci, pevnost na skusu a barvu. Zmrazené sadlo je vysekdno na obvyklé zrno.
Vyrobek se vati pii 76 °C do teploty 72 °C v jadte. Po té je nutné produkt dobfe ochladit

sprchovanim [44].

Obr. 16: Gothajsky salam [2]
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7.5 Kabanos

Pro tento typ méekkého salamu (Obr. 17) je typicky jeho stofeny tvar a menSi prameér
vyrobku v nakroji. Ma zrnitou strukturu se zietelnou mozaikou a v pfichuti je znatelné

pouzité koteni, hlavné kmin. Zakladni suroviny jsou hojné zastoupeny (Tab. 10).

Tab. 10: Pavodni receptura — Kabanos [27]

Zakladni suroviny:

HPV sol. — na jemno 31 kg
V/Vsk sol. — na jemno 15 kg
Maso z hovézich hlav sol. — na jemno |3 kg
Vepiové kiize sol. — na jemno 1,5 kg
VL Il sol. — na vloZku 5 kg
VVbk sol. — na vlozku 40 kg
Prisady:

Dusitanova solici smés 0,14 kg
Pept Cerny 0,2 kg
Kmin 0,05 kg
Paprika sladka 0,2 kg
Cesnek 0,065 kg
PSeni¢na mouka hruba 2,4 kg
Voda 1451
Obaly:

Veprova tenka sdirana stifeva 160 m

7.5.1 Vyrobni postup:

Pfi vyrobé kabanosu je pouzito vice tu¢ného masa z boku [21]. Suroviny, které jsou urcené
do spojky, se roziezou na zrnitost o velikosti 4 mm. V kutru se mélni HPV, kize a maso
Z hovézich hlav s vodou, solici smési a kofenim. Po rozmichani je pfidana mouka, VVsk
a vymicha se pojiva spojka. Po vmichani VL Il a VVbk se vlozka pifeseka na zrno
o velikosti 6 — 10 mm. Dilo je do obalti narazeno v souvislém pramenu. Po osuseni se
vyrobek 50 — 60 min zauzuje a dovatuje se pii teploté 72 — 75 °C po dobu 20 — 30 minut.
Teplota 70 °C musi pusobit ve stiedu vyrobku alesponn 10 minut. Tepelné¢ opracovany

vyrobek vychladime [27].
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7.5.2 Suroviny pouZivané v soucasnosti:

Hovézi a veptfové maso, voda, klizova emulze, ¢esnek, bramborovy Skrob, emix (E 412 —
guarova guma, E 322 — lecitiny, smés koteni (stabilizatory E 450 - difosfore¢nany, E 451 -
trifosfore¢nany, koteni, antioxidant E 316 — isoaskorban sodny), E 339 — fosfore¢nany
sodné, zvyraznova¢ chuti a vin¢ E 621 - glutaman sodny, stabilizator barvy E 300 —

kyselina askorbova, barvivo E 160 ¢ — paprikovy extrakt, stl [42].

Obr. 17: Kabanos [2]
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7.6 Sunkovy salam

Sunkovy salam je typ m&kkého salamu, ktery je vyjimeény svou vlozkou (Tab. 11), kterou
tvofi maso z vepiové kyty. Tato vloZzka pak vytvaii typickou mozaiku pro dany vyrobek

(Obr. 18), ktera je charakteristicka libovou svalovinou a rizovym zbarvenim v nakroji.

Tab. 11: Pivodni receptura — Sunkovy salam [27]

Zakladni suroviny:

HZV sol. — na jemno 7,3 kg
VVVbk sol. — na jemno 11,5 kg
VSO (kyty) sol. — na vlozku 81,0 kg
Prisady:

Pept Cerny 0,1 kg
Muskatovy ofech 0,035 kg
Cesnek 0,06 kg
Cukr 0,1 kg
PSeni¢na mouka hruba 0,75 kg
Voda 501
Obaly:

Klihovkova stfeva @ 75 mm 45m
Hlinikové spony 93 ks

7.6.1 Vyrobni postup:

Maso na spojku je roziezano v fezacce pres jednoduché slozeni s deskou 4 mm. HZV je
vymichano v kutru s vodou a piisadami, poté je ptidano VVbk a ptipravena jemna spojka.
Do ni je zamichano pfedsolené VSO z kyty, nakrajené na kostky o velikosti 2 — 3 cm [27].
Maso byva pouzito z ne prili§ tézké Sunky z Ceskych vepit, je zbavené kosti i sadelnych
¢asti mezi svalstvem a byva sejmuty cely Spek i s kiazi [21]. Narazené vyrobky jsou uzeny
2 — 2,5 hodiny horkym koutfem a dovatovany 1,5 — 2 hodiny ve vodé€ horké 72 — 75 °C. Po
dovatfeni se mohou salamy pieudit teplym kouiem. Uprostied vyrobku musi alesponn 10

minut pusobit teplota 70°C. Tepelné opracované salamy jsou poté vychlazeny [27].
7.6.2 Vyrobni postupy a suroviny pouZivané v soucasnosti:

Veprové maso — VVDK (55 %), voda, hovézi maso — HPV (2 %), vepiové kiize (stabilizator

E 466 - karboxymethylcelulosa), stl, konzervant E 250 — dusitan sodny, nastfikova smés
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(stabilizator E 451 - trifosfore¢nany, E 452 - polyfosforecnany, E 450 - difosfore¢nany,
zahu$tovadlo E 407 - karagenan, vepfovy protein, vepiova plasma, antioxidant E 316 —
isoaskorban sodny, zahuStovadlo E 415 — xanthan), Skrob, zahust'ujici smes (modifikovany
skrob E 1420 — acetat skrobu), konzervaéni smés (konzervant E 262 — octany sodné, sil),
zahu$tujici smés (vldknina, Skrob, modifikovany Skrob - E 1420 — acetat Skrobu,
zahu$tovadlo E 415 - xanthan, E 412 — guarova guma), smés koteni (kofeni, latky
zvyraznuyjici chut’ a vini E 621 — glutaman sodny, E 635 — disodné ribonukleotidy,
¢esnek), stabiliza¢ni ptipravek (stabilizator E 451 - trifosfore¢nany, dextrosa, antioxidant E
301 — askorban sodny), ¢esnek, ochucujici smés (latka zvyraznujici chut’ a vini E 621 —
glutaman sodny, dextrosa, koteni, stil), barvivo E 120 — kyselina karminova. Obsah masa

nejméné 55 % [42].

Pfi pomalém chodu kutru je vypracovana spojka smichanim HPV, VVbk, klize a kofenici
smési. P¥i rychlém chodu kutru se piidava led a solici smés. Skrob se piidavé az v posledni
tretin€ kutrovani. Do spojky se vmichéava Sunka, ktera tvoii vlozku asi ze 40 % a je zrnéna
na 20 — 30 mm. Dilo se narazi a vafi se pfi teplot¢ 76 °C v komote do dosazeni teploty

v jadfe 70 °C. Poté se vyrobek vychladi [44].

T .
Obr. 18: Sunkovy salam [2]
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ZAVER
V bakalatské praci jsou popsany zakladni charakteristiky masa a oznaceni jeho casti

urenych pro vyrobu, dale pak pfidatné latky a suroviny a hlavni zisady pfii

technologickém zpracovani mekkych salama.

Pro zpracovani mékkych salamt a celkové i1 vSech masnych vyrobka se hlavné pouziva
hovézi a vepifové maso v rizném pomérovém zastoupeni. Hovézi maso se pro svou
vysokou vaznost pouziva pro vyrobu spojky a pii pfipravé vlozky se spiSe pracuje s masem
vepfovym. U hovéziho masa je zadouci jeho mramorovani, které piispiva ke zlepSeni

chut'ovych vlastnosti masa.

Hlavni pfisadou a pomocnou latkou v masné vyrob€ jsou solici smési. Jsou obohacené
dusitanem sodnym, ktery zachovava rizovoc€ervené zbarveni masa. Sacharidové piisady se
pouzivaji pro zlepSeni vaznosti a organoleptickych vlastnosti. U mékkych masnych
vyrobkll se nejcastéji uplatituje Skrob, ktery zvySuje jejich stabilitu. Bilkovinné ptisady
¢asto nahrazuji maso z ekonomickych divodl a vazou na sebe vodu. DéEli se na rostlinné
a zivo€isné. Na chut’ a vlini masnych vyrobkti ma velky vliv i kofeni. Pfispiva i ke zlepSeni
mikrobialni jakosti. Nej€astéji pouzivanym kotfenim je pept, paprika, kmin a cesnek. Pitna
voda nejen ze dodava vyrobkim Stavnatost, ale svoji hlavni funkci plni pii masné vyrobé
celkové z hygienickych divodua. Pridatné latky povolené k pouziti se uplatiiuji z divodu
jejich bakteriocidniho uc¢inku, ke zlepSeni vaznosti, vybarveni, zpomaleni oxidace

a zlepSeni konzistence. Plisobi rovnéz jako antioxidanty.

Proces vyroby masnych vyrobkid ma né€kolik krokti. Na samém zacéatku stoji vybér tuéné
a libové masové slozky, ktera se ziskava pii bourani masa. Podstatnym bodem celé vyroby
je spravné mélnéni a kutrovani. V této fazi se vyrabi hlavni dvé ¢asti masnych vyrobkl —
spojka a vlozka. Ptidavaji se i pfisady a led a vSe se dostate¢né promichava. Mélnéni masa
probiha na fezackach, které pracuji na systému mlynku, kdy maso je podavano $nekem
k systému dérovanych desek a otaéejicich se nozl. Zafizeni, na kterém se maso zaroven
mélni a mich4, se nazyva kutr, ktery se sklada z otocné misy a v ni na htideli otacejicich se
nozi. Michani na kutru mize byt tfifdzové, dvoufazové nebo jednofazové. Zalezi na
pozadované jemnosti dila. Po jeho vypracovani nasleduje plnéni a naraZeni do obald. Jako
obaly slouzi ptirodni, klihovkou, celofanova nebo plastova stieva. Nardzeni se provadi
pomoci pistovych nebo vakuovych narazecek. TyCové mékké salamy se uzaviraji pomoci

hlinikovych spon.
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Po uzavieni vyrobkl do oballl dochazi k uzeni, kter¢ dodavd masu a vyrobkim chutnost
a trvanlivost. Udi se vudirnach studenym, teplym nebo horkym koufem, ktery se
praktikuje pievazné na mékké salamy a drobné masné vyrobky. Pfi vafeni mékkych
saldm® musi teplota ve stiedu vyrobku dosdhnout 70 — 72 °C a ptisobit po dobu 10 minut.
Nejintenzivnéjsi chlazeni vyrobku se provadi sprchovanim studenou pitnou vodou. Poté se
masné produkty uchovavaji v chladirné. Na hotovy mékky salam se umisti etiketa
s prislusnymi tidaji a vyrobek je pfipraven k expedici.

S 24

Slovensky toeny salam, Cesky saldm, Gothajsky salam, Kabanos a Sunkovy salam.
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© Stupen

°C Stupen Celsia
aj. A jiné

Al Hlinik

apod. A podobné
atd. A tak dale

aw Aktivita vody

BHA Butylhydroxyanisol

BHT Butylhydroxytoluen

cca circa, pfiblizné
Cl Chlor

cm Centimetr

¢. Cislo

CR Ceska republika
g Gram

E 100 Kurkumin

E 120 Kyselina karminova

E 150c Karamel

E 160c Paprikovy extrakt, kapsanthin, kapsorubin
E 162 Betanin

E 180 Litholrubin

E 200 Kyselina sorbova

E 202 Sorban draselny
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E 250

E 252

E 262

E 300

E 301
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E 321

E 322

E 325

E 326

E 330

E 339

E 407

E 412

E 415

E 417

E 446

E 450

E 451

E 452

E 466

E471

E 508

Dusitan sodny

Dusi¢nan draselny

Octany sodné

Kyselina L-askorbova

Askorban sodny

Estery mastnych kyselin s kyselinou askorbovou
Extrakt s vysokym obsahem tokoferold
Kyselina isoaskorbova

Isoaskorban sodny
Butylhydroxytoluen

Lecitiny

Mlécnan sodny

Mlé¢nan draselny

Kyselina citronova

Fosfore¢nany sodné

Karagenan

Guma guar

Xanthan

Guma tara

Stabilizator - sukcistearin
Difosforecnany

Trifosfore¢nany

Polyfosforec¢nany
Karboxymethylcelulosa

Mono- a diglyceridy mastnych kyselin

Chlorid draselny
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E 1412
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HSO
HZV
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KCI
kg

ks

I

m

m.s

max.
mg.kg™
min
mm
NaCl
napf.
NO,*
Obr.
pH
popf.

resp.

L-glutaman sodny
Disodné ribonukleotidy
Modifikovany Skrob
Guanylany

Hovézi ptedni vyrobni
Hovézi specialné opracované
Hovézi zadni vyrobni
Inosinany
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Kilogram

Kus, kusy

Litr

Metr

Metr za sekundu

Metr krychlovy
Maximalné

Miligram na kilogram
Minuta

Milimetr

Chlorid sodny
Naptiklad

Dusitan

Obrazek
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Respektive
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sol.

Tab.

tj.

tzv.
UMAMI
VL
VSO
VVbk.

VVsk

Solené

Tabulka

To je

Tak zvané, tak zvany
,,chutnost®, paty vjem chuti
Veptové libové
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Piiloha PI Uhlova a separa¢ni fezacka, Salamy - etiketa



PRILOHA PI: UHLOVA A SEPARACNI REZACKA, SALAMY -
ETIKETA

Obr. 21: Salamy - etiketa






