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ABSTRAKT

Kizové emulze, které se piidavaji do mékkych a drobnych masnych vyrobki, zasadnim
zptsobem ovliviiuji organoleptické vlastnosti. Diplomova prace se zabyva zplsobem
jakym jsou masné vyrobky ovlivilovany a jaké nejvhodnéjsi procentudlni zastoupeni

ktizovych emulzi je v masnych vyrobcich pro spotiebitele nejpiijatelné;si.

Prace rozebira i masné vyrobky obecné. Pfedevsim jejich sloZeni, pouzivané aditivni latky,

dale pak technologii vyroby a hygienické podminky pii vyrobé.

Kli¢ova slova: kiizové emulze, m¢kké masné vyrobky, drobné masné vyrobky, technologie

vyroby, hygiena, senzorické hodnoceni.

ABSTRACT

Skin emulsions to be added to the soft and retail meat products substantially affect the
organoleptic characteristics. This thesis addresses the way in which meat products are most
affected and what percentage of skin emulsions meat products is most acceptable to con-

Sumers.

The thesis also analyzes the meat products in general. In particular, their composition,
additive used, as well as technology, manufacturing and sanitary conditions during produc-

tion.

Keywords: skin emulsions, soft meat products, retail meat products, technology, sanitation,

sensory evaluation.
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UvVoD

Maso a masné vyrobky patii vedle mlé€nych vyrobkl a peciva k zakladnim potravindm
nezbytnych pro kvalitni vyzivu Clovéka. Predevsim jsou ale konzumovany diky svym
organoleptickym vlastnostem. Ve svété stale vice roste poptavka po masnych vyrobcich
vyrobenych podle tradi¢nich receptur. Rovnéz jsou Zadany potraviny obohacené rtiznymi
slozkami, jako jsou vitaminy, mineralni latky, nenasycené¢ mastné kyseliny, vldknina aj.
OvSem pfi soucasném tlaku na ndkupni a akéni ceny masnych vyrobki v obchodnich
fetézcich musi primyslovy vyrobce technologicky podstatnou ¢ast vazného masa nahradit,
bud’ levné&j$imi masnymi surovinami niz§i jakosti, nebo vhodnymi ingrediencemi
a pfidatnymi latkami na stabilizaci dila, a to pfedev§im u mélnénych masnych vyrobk.
Jedna se potom o vyznamnou skupinu masnych vyrobku tzv. ekonomické rady.

Kvalita masnych vyrobkll zavisi na mnoha faktorech. Jiz dlouhd 1éta jsou znamy rizné
pridatné latky, které se pouzivaji pii zpracovani masa a pii pripravé masnych vyrobki.
V soucasné dob¢ se do masnych vyrobku ptidavaji rizné slozky rostlinného a zivocisného
puvodu. Z mnoha thla pohledu se sleduji vlastnosti obohacenych masnych vyrobki a jejich
ptinos pro kvalitu vyrabénych potravin.

Veptové klze jsou vibec nejrozsifenéj$i masnou, ekonomicky vyhodnou surovinou
pro vyrobu mélnénych vyrobku. Jejich obsah miiZze dosdhnout az hranice 30 % z celkové
hmotnosti. Jsou velmi bohatym zdrojem kolagenni bilkoviny, jejiz obsah zasadné ovliviiuje
texturu hotovych vyrobkit. Svymi velmi specifickymi funkénimi vlastnostmi maji
kolagenni bilkoviny vyuziti zejména u vyrobku, kde je potieba zvySeni elasticity, zlepSeni
krajitelnosti a soudrznosti. Aplikace kolagenni bilkoviny se vyznamné spolupodili
na redukci synereze v hotovych masnych vyrobcich balenych ve vakuu nebo ochranné
atmosféfe. V kombinaci s jinymi Zivo¢iSnymi bilkovinami, naptiklad s krevni plasmou,
jsou kolagenni bilkoviny vyuzivany také jako ingredience, které napomahaji emulgaci,
resp. stabilizaci dila mélnénych masnych vyrobki. Izolované kolagenni bilkoviny
v praskové formé, s obsahem az 90 % bilkovin, jsou vSak relativné drahé a v bézné vyrobé
mélnénych masnych vyrobki se vyuzivaji velmi ziidka. Pro dosazeni pozadovanych
vlastnosti hotovych masnych vyrobki vyrobci vyuzivaji vyrazné levnéjSiho zdroje
kolagenni bilkoviny, a to veptovych kiizi jako takovych. Nejcastéji jsou aplikovany formou
ktizové emulze v riznych pomérech s vodou a piisluSnymi stabilizatory.

Ptidavek kiizovych emulzi neovliviiuje pouze texturu, ale v ur¢itych koncentracich i chut’,
ktera je rozhodujici pfedevsim z hlediska spotiebitele a kterd vede k opakovanym nakuptim

a spokojenosti s vyrobcem.
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I. TEORETICKA CAST
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1 TECHNOLOGIE MASA
Zakladni a zaroven prevazujici surovinou pro vyrobu masnych vyrobki je maso.

Jednd se o oblibenou slozku nasi stravy. Lidé ho konzumuji pifedevS§im pro senzorické
vlastnosti; ovSem 1 nutricni divody (obsah plnohodnotnych bilkovin, vitamini a mine-
ralnich latek) jsou nesporné. Zatimco dne$ni primérna spotfeba masa v Ceské republice
¢ini, stejné jako ve vyspélych statech, vice nez 80 kg masa na kosti na osobu za rok (odpo-
vida cisté spotiebé masa kolem 60 kg), konzumoval na$ predek, ¢lovek predveky, priblizné

2 kg masa denné [10].

Jako maso jsou definovany vSechny ¢asti tél teplokrevnych Zivocichi v Cerstvém nebo
upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzivé. V §ir§im slova smyslu sem patii 1 maso ryb
a nékterych bezobratlych. Podle této definice patfi ovSem mezi maso i zivociSné tuky,
masné vyrobky, krev, droby, ktize a kosti (pokud se konzumuji). V uzsim slova smyslu se
vSak masem rozumi jen kosterni svalovina, a to bud’ samotna svalova tkan nebo svalova
tkan véetné vmezeteného tuku, cév, nervil, vazivovych a jinych ¢asti, které jsou ve svalovi-

n¢ obsazeny [14].

Hlavnim zdrojem masa jsou domestikovani Zivoc¢ichové, zejména jatecnd zvitata (prasata,
skot, ovce, koné, kralici) a jatecnéd dribez (hrabava i1 vodni), déle je vyuZivana lovnd zvér
(zejména jelen, srnec, danék, divocak, muflon, zajic a bazant a dale exotické druhy v misté
svého vyskytu). Nékteré druhy lovné zvére se dnes z ¢asti 1 chovaji. DalSim zdrojem masa

jsou ryby a fada bezobratlych, zejména mekkyst a korysi [10].

1.1 SloZeni masa

Maso mé slozitou a velmi rtznorodou histologickou strukturu, proménlivé chemické
sloZeni, technologické a senzorické vlastnosti. Struktura a sloZeni zavisi na zplisobu Zivota,
funkci jednotlivych ¢asti téla, na fad€ intravitalnich vlivi, pribéhu posmrtnych zmén i zpi-

sobu zpracovani [10].

Ptevéaznou slozku masa tvoii pri€né pruhovana svalovina, dale maso obsahuje tukovou
tkan a vazivové ¢asti. Pfirozenou slozkou masa jsou i kosti, které se vSak pii zpracovani
vétSinou odstranuji [10].

Zakladni stavebni jednotkou pii¢n¢ pruhované svaloviny je svalové vlakno, tvofené

ptevazné myofibrilami (kontraktilni vlaknité utvary). Pficné pruhované myofibrily zpiiso-

buji tenka a tlustd filamenta, vldknité Gtvary uspotfaddané paralelné k ose myofibrily [10].
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Chemické sloZeni masa je obtizné charakterizovat. Jiné sloZeni se dostane, pokud se vez-
me v Uvahu pouze Ccistd svalovina, zbavenid vSeho extramuskularniho tuku, S$lach
a povazek, jiné pokud se bude uvazovat primérné maso (svalovina vcetn¢ mezisvalového
tuku a jinych tkéni), a konecn¢ rozdilné slozeni bude mit jatecné opracovany kus jako celek

[16].

1.1.1 Voda

Voda je hlavni slozkou masa, v libové svaloviné je obsazeno az 75 % vody. Tato voda je
vazana riznym zpusobem a pevnosti. Nejpevnéji je vdzdna hydrata¢ni voda, dalsi podily
vody jsou imobilizovany mezi jednotlivymi strukturdlnimi ¢astmi svaloviny, nebo jsou

voln¢ pohyblivé v mezibunéénych prostorech [12], [14].

1.1.2 Bilkoviny

Z nutriéniho hlediska jsou nejcennéjsi slozkou masa bilkoviny. V ¢isté libové svaloviné
byva 18 az 22 % hm. bilkovin, které jsou vétSinou plnohodnotné. Podle své rozpustnosti
ve vodé a v solnych roztocich a podle umisténi v jednotlivych svalovych strukturach se
rozdé€luji na bilkoviny sarkoplasmatické, myofibrilarni a na bilkoviny stromatické. Obsah
Cistych svalovych bilkovin (sarkoplasmatické a myofibrilarni), oznacované casto
v zahrani¢ni literatufe jako BEFFE, charakterizuje jakost masa a masnych vyrobku [10],

[18].

1.1.3  Lipidy

Obsah tuku v jednotlivych druzich zvitat siln€ kolisa, pohybuje se od 1 az do 50 %. V mase
jsou lipidy zastoupeny z nejvetsi ¢asti jako triacylglyceroly, v mensi mife jsou pfitomny
fosfolipidy, doprovodné latky aj. Tuk v mase ma vyznam piedevs$im z hlediska senzorické-
ho; je nosi¢em fady aromovych latek. Lipidy se vyskytuji jednak pfimo ve svaloviné (intra-
muskularni tuk), v bunkach (intracelularni tuk), jednak ve zvlastni tukové tkani (zésobni
tuk). Ze senzorického hlediska je zvlasté vyznamny intramuskuldrni tuk, ktery ovliviiuje

chutnost a kiehkost masa [10], [7].

1.1.4 Extraktivni latky
Nazev této skupiny latek je odvozen od jejich extrahovatelnosti vodou o teploté 80 °C.
Jejich obsah v mase je pomérné¢ maly, jde totiz o latky, které jsou soucésti enzymi. Maji

vsak 1 jiné specifické funkce v metabolismu, napiiklad mnohé z nich jsou produkty odbou-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 15

ravani. Z potravinaiského hlediska maji znacny vyznam pro vytvofeni typické chuti

a pachu masa [14], [18].
Sacharidy

V mase je zastoupen predevsim glykogen, dale pak produkty jeho odbourdvani, dextriny,
maltosa, glukosa a vSechny meziprodukty aerobni a anaerobni glykolyzy a dale ribosa
z nukleotidd. Z technologického hlediska je vyznamny glykogen. Podle toho, v jakém
mnozstvi je obsazen ve svalu v okamziku porazky, dojde k hlubsimu, ¢i mensimu okyse-

leni tkang; coz je dilezité pro udrznost, vaznost i hmotnostni ztratu masa [14], [18].
Organické fosfaty

Do této skupiny patii zejména nukleotidy a nukleové kyseliny a jejich rozkladné produkty.
[7].

Dusikaté extraktivni latky

Jedna se o velmi riznorodou skupinu, kam se fadi aminokyseliny (taurin, glutamin, kyseli-
na glutamova, glycin, lysin a alanin) a nékteré peptidy (karnosin, anserin, balenin

a glutathion) [14].

1.1.5 Mineralni latky

Minerélie jsou latky, které zistavaji v popelu po zpopelnéni. Tvoii zhruba 1 % hmotnosti

masa. Jedna se zvlasté o draslik, vapnik, hotcik, zelezo, ale 1 o dalsi prvky [14], [18].

1.1.6 Vitaminy

V mase se vyskytuji hlavné vitaminy Fady B, které se vyskytuji i ve vnitinich organech.
Lipofilni vitaminy jsou obsaZeny v tukové tkani a jatrech. Rada vitaminil je pomérné
odolna proti fyzikaIn¢ - chemickym vliviim, ale pfesto u n€kterych dochazi k destrukei [7],

[14].

1.2 Vlastnosti masa
ka.
Technologické a senzorické vlastnosti masa jsou zavislé na jeho stavbé a chemickém

slozeni. Mezi nejvyznamnéjsi vlastnosti masa patii chutnost, kiehkost, textura, barva a vaz-

nost [10].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 16

1.2.1 Vaznost masa

vvvvvv

ovlivituje jakost masnych vyrobkil. Na vaznosti zavisi i ekonomika vyroby, zejména ztraty
vody pfi vyrobé, skladovéani i tepelném opracovani masa a masnych vyrobkll. Vaznost
masa lze ovlivnit jak zachdzenim s masem, tak i riznymi ptisadami, naptiklad rostlinnymi

nebo zivocisnymi bilkovinami [14].

1.2.2 Barva masa

Barva masa je velmi napadny znak, podle kterého posuzuje spotiebitel kvalitu masa

a masnych vyrobku [10].

Cervena barva masa je zptsobena hemovymi barvivy, myoglobinem a hemoglobinem.
Obsah hemovych barviv v mase riznych ZivoCichii lezi obvykle v rozmezi 100 az
10000 mg-kg' a zavisi na intravitalnich vlivech. Podil hemoglibinu pfitom zavisi na tom,

jak kvalitng je maso vykrveno [7], [10].

HogC coom

Obr. 1. Vzorec myoglobinu [32].

Zmény barvy masa souviseji pravé s reakcemi na atomu Zeleza. Bud’ dochéazi k vazbé
(donor - akceptorovou vazbou) nékterych molekul na tento centralni atom, aniz by pfitom

doslo ke zméné valence Zeleza, nebo naopak dochazi k oxidaci na trojmocnou formu [10].

Masné vyrobky maji typickou riiZovou barvu, zplisobenou piidavkem dusitanové solici
smési, kterd se vaZe na atom Zeleza. Dojde ke vzniku nitroxyhemochromu, ktery zptsobi,
Ze maso i po tepelné tpravé nezhnédne a zachovava si své rizové, ze senzorického hledis-

ka lakavéjsi zbarveni.
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Obr. 2. Zména barvy masa vazbou O,, H,O a NO na centralni

atom Fe myoglobinu [32].

1.2.3 Kirehkost masa

Kiehkost masa je dana jeho strukturou, stavem a chemickym sloZzenim. Pro dosazeni
kiehkosti je tfeba maso nechat dostatecné dlouho uzrét, aby se uvolnila posmrtna ztuhlost.
Kiehkost vyznamné zavisi 1 na obsahu pojivové tkan¢ a na obsahu intramuskularniho tuku.

[10].

1.2.4 Intravitalni vlivy ptisobici na jakost masa

Jakost masa je ovliviilovana i fadou intravitalnich vlivi, pisobicich na zvife za zivota, tedy
b&hem vykrmu, pii prepraveé a v dobé pied porazkou a zpracovanim. Vliv na jakost a pro-
dukci masa ma zivociSny druh, plemeno, pohlavi, v€k, ranost, kastrace, zplisob vyzivy,
uroven vyzivy, nemoci, pouziti 1ékti, unava, hladovéni, podminky pii piepravé, stres a dalsi

[10], [14].
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2 TECHNOLOGIE MASNYCH VYROBKU

Terminem masna vyroba se rozumi produkce nejriznéjSich druhti salami, parkd, klobas,
uzenych mas a jinych masnych vyrobkt. Zahrnuje né€kolik operaci, kterymi se dosahuje
pottebné Udrznosti a charakteristické struktury, barvy a dalSich zadoucich senzorickych
vlastnosti. Jednotlivé operace masné vyroby se kombinuji podle typu vyrobku. Velmi
vyznamny rozdil je mezi vyrobky tvofenymi celymi kusy masa (Sunka, uzena masa)

a mélnénymi vyrobky, kde je nutné jejich strukturu vytvotit [10].

Udrznost je zajisténa komplexem nékolika zakrokd, které se vzajemné doplituji a zesiluji

[10],[16] :
- sterilace (pasterace),
- sniZeni aktivity vody nasolenim ¢i suSenim,
— sniZeni pH u fermentovanych salami,
- chemicky ucinek nékterych slozek koute a dusitantl,

- sniZena teplota pti skladovani.

2.1 Struktura masnych vyrobki

Z hlediska struktury lze rozliSit masné vyrobky na kusové zbozi (uzend masa, Sunky)
a na mélnéné vyrobky. U kusového zboZi jde pfi tvorbé struktury zvlast€¢ o zmény roz-
pustnosti a bobtnani bilkovin. M¢lnéné masné vyrobky, zejména salamy se vyrabi tak, Ze
se vazné maso rozmélni a nasoli. Tim se uvolni myofibrilarni bilkoviny, plisobenim soli

jsou pievedeny na rozpustnou formu a podileji se na vytvoreni struktury salamu [15].

Zékladem mélnénych masnych vyrobku je ptiprava dila. Jako dilo se oznaCuje smés roz-
mélnéného masa promichaného s vodou, soli, kofenim a jinymi ptfisadami, ktera se
nasledné nardzi do stfev, ¢i jiného vhodného obalu. Dilo se sestava obvykle ze dvou
slozek, spojky a vlozky. Existuji vSak i vyrobky tvotfené pouze spojkou (napft. parky) nebo
vyrobky, kde je naopak spojka v nepatrném podilu (zrnéné salamy) [10], [15].

Spojka je jemné mélnéné vazné maso (vétSinou hoveézi), do néhoz se michd méné vazné
maso (i tuéné veprové) s prisadami. Ma rozhodujici vyznam pro strukturu a soudrznost
masnych vyrobki. Prat, ktery se hodné pouzival v minulosti k vyrobé spojky, se ptfipravuje

z vazného hovéziho masa, vétSinou teplého, které se piedsoli s dusiCnanem a soli a nechava

vvvvvv



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 19

prat (pfipraveny z masa odvéseného) [15], [16].

Vlozkou se rozumi krajend nebo zrnéna ¢ast dila, tj. rizné velké kousky masa nebo syrové-
ho sadla, poptipad¢ rostlinnych slozek (houby, zelenina aj.), které se vmichavaji do spojky

a tvoti pak mozaiku salamu [7].

Struktura salamu je v podstaté tvofena slozitou disperzni soustavou. Zakladem je bil-
kovinnd sitovina (matrix), v niZ jsou zachyceny ¢astice tuku, vaziv a utrzky svaloviny.
Tyto Castice, zejména kapicky tuku, jsou obklopeny bilkovinnym roztokem, ktery vznika
plisobenim soli na myofibrilarni bilkoviny. Cast téchto bilkovin (spole¢né se sarkoplazma-

tickymi bilkovinami) ptejde do roztoku a ¢ast vytvari bilkovinnou matrix [15].

Pti denaturaci bilkovin (zdhfevem nebo okyselovanim) se vytvofi pfi¢né vazby mezi mole-
kulami bilkovin a vznikne pevny gel; Castice tuku jsou stabilizovany. Salam tak ziska
pevnou strukturu. Pfi zdhfevu se vytvaieji meziprostory, do kterych natece dosud imobi-
lizovana voda uvolnéna zdhfevem. Na stabilizaci struktury se u tepeln¢ opracovanych
vyrobkl podili i kolagen, ktery pii zahievu pfechazi na Zelatinu, ¢imz se zvysi viskozita

spojky a po ochlazeni Zelatina utuhne [15].

2.2 Rozdéleni masnych vyrobki

Pfi pohledu na masné vyrobky rtizné velikosti, tvaru a barvy se mize zdat, Ze vybér téchto
produktii s rGznymi chutovymi vlastnostmi je opravdu velky. V nékterych zemich je
1 n€kolik set riznych druht, z nichz kazdy mé sviij individualni nazev a chut'ové vlastnosti.
Ovsem pii bliz§im pohledu se ukdze, ze mnoho raznych produktii s riznymi ndzvy maji

velkou podobnost [6].

V Ceské republice se masné vyrobky rozdéluji podle vyhlasky 326/2001 Sb. na masné
vyrobky tepeln¢ opracované, tepelné¢ neopracované, trvanlivé tepelné opracované,
na masné vyrobky fermentované trvanlivé, masné polotovary, kuchynské masné polotova-

ry, na konzervy a polokonzervy [41].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

20

Masny vyrobek
™ ™ ™ s ™
Tepelné Tepelné -I;:;;:?éy Fermentovany Masny Ku;t;);?;ky Konzervy a
opracovany neopracovany opracovany trvanlivy polotovar polotovar polokonzervy
oy AN oy SN | A AN oy
F e oy T ™y i ™ oy T ™
Spekadky Bilé Klobésy Luncheon
. meat
Pérky Poli¢an Miety masny Party Sunka
Vinné klobasy Vysocina olotovar Hovézi maso
: Herkules p , Pfedsmazené
Sunkovy Grilovaci Selsky salam vepfovy. |1y reci nugetky || V8 Viastni
salam . . . hovézi stave
klobasy Lovecky salam
I Turisticky . . Pfedsmazené . C e
GOthé,]JSKY Bavorské trvanlivy salam Dunajska Marinovana karbenatky Jatrova pestika
salam masa
parky klobasa e ,
BlOgkova
Salam Junior pomazanka
. . AN . / J

Obr. 3. Rozdéleni masnych vyrobkii podle vyhlasky Ceské republiky.

Jiné rozdéleni masnych vyrobkl pfedstavuje mezinarodni organizace FAO. Na zaklad¢

pouzitych technologii, surovin a na zékladé jednotlivych vyrobnich kroki, rozdéluje zpra-

cované masné vyrobky do Sesti Sirokych skupin.
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Obr. 4. Rozdeleni masnych vyrobkii podle pouzité technologie pri zpracovani [6].

2.2.1 Rozdéleni masnych vyrobki podle pouzité technologie pri zpracovani

Cerstvé zpracované masné vyrobky

Jednd se o masovou smés slozenou z rozdrcené svaloviny s riznym mnoZstvim tuku.

Vyrobky jsou pouze solen¢, dusitanova solici smées se neptidava. Aditiva se pouzivaji pou-

ze v mensim mnozstvi, pro zlepSeni chuti a vaznosti. VEts§i mnozstvi ptisad se aplikuje pro

zvySeni objemu dila a tedy z diivodu nizsich nékladti na vyrobu. Veskeré maso a aditiva se
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pridavaji v Cerstvém (syrovém) stavu. Tepelné zpracovani (smazeni, vateni) se provadi

bezprostiedné pred konzumaci, aby byly produkty senzoricky ptijatelné;jsi [6].

Do této skupiny se fadi klobasy, které se vyrabé&ji plnénim této masové smési do stiev.
Jedna se napt. o grilovaci klobasy, které jsou velmi znamé v Némecku a Rakousku, vinné
klobasy, bil¢ klobasy a jiné. Dale se smés miize i1 jinak tvarovat, znamé jsou placicky,
kebab atd. Konvenc¢ni produkty, jako jsou kuteci nugetky, maji podobnou technologii zpra-
covani a mohou byt také soucasti této skupiny. OvSem na rozdil od zbytku skupiny jsou

behem posledniho kroku vyroby smazené na oleji [6].

Celé kusy svaloviny a rekonstituované vyrobky

Masné kusy jsou vyrobeny z celych kust svaloviny a mohou byt rozdéleny do dvou skupin:
- syrové fermentované Sunky,
- vafené Sunky.

Prosoleni pro obé skupiny je v zdsad¢ podobné: kusy masa jsou nakladany s malym mnoz-

stvim dusitant, at’ uz jako sucha sil nebo solny roztok ve vodé [6].

Rozdil mezi obéma skupinami je, Ze syrové fermentované Sunky nejsou podrobeny tepelné-
mu zpracovani. Tyto vyrobky se nechéavaji zrat v kontrolovatelnych, klimatizovanych pod-
minkéch, kde si ziskdvaji svou charakteristickou chut’ po dobu n¢kolika mésicti az nékolika
let. Tyto produkty jsou konzumovany v syrovém stavu. Patii mezi né¢ parmska Sunka,
Spané€lské a némecké syrové Sunky a Cesky prSut. Varené Sunky jsou k dosazeni poza-

dované chutnosti vzdy po prosoleni podrobeny tepelnému oSetieni [6], [7].

Obr. 5. Vareny masny vyrobek a syrova Sunka

z celého kusu svaloviny [22], [42].
Vaiené masné vyrobky

Jako zakladni slozky vyrobku jsou svalovina, tuk a aditiva, které jsou zpracovavany méln¢-
nim a michanim. Vysledné dilo je vétsSinou nardZeno do sttev, a poté piedlozeno k tepelné-
mu opracovani, tj. vafeni. Tepelné opracovani indukuje koagulaci bilkovin, ktera ma

za nasledek vytvoreni typické elastické textury pro tento typ vyrobku. Kromé textury je
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tepelnym osetfenim dosazeno i pozadované chutnosti a ur€ité¢ miry bakterialni stability[6].

Obr. 6. Parky a sunkovy salam [44].

Varené masné vyrobky 7 predvaiené suroviny

Vatfené masné vyrobky z pfedvafené suroviny obsahuji méné kvalitni svalovinu, tukovou
tkan, maso z hlavy, zviteci nohy, zviteci kiize, krev, jatra a jiné jedlé produkty z porazky.
Existuji dva postupy tepelného zpracovani, které se podileji na vyrobé téchto produkti.
Prvni tepelné oSetfeni je predvareni syrového masa a druhym tepelnym oSetfenim je vateni
hotového vyrobku na konci faze zpracovani. Vaifené masné vyrobky z piedvaiené suroviny
se lisi od ostatnich kategorii pfedvafenim suroviny pfed mélnénim nebo sekanim, ale také
tim, ze se vyuzije nejveétsi mnozstvi zbytkli masa, zivocisnych vedlejSich produkta a pii-

datnych slozek [6].

Do této skupiny masnych vyrobki se fadi jelita, pastiky, masové konzervy apod.

Obr. 7. Krvava tlacenka a hovezi

konzervy [6], [21].

Fermentované masné vyrobky

Fermentované salamy jsou tepeln¢ neupravené masné vyrobky a skladaji se ze smési rtizné
hrubosti libového masa a tukové tkané, v kombinaci se soli, dusitany, cukry, kofenim

a jinymi aditivy. Dilo se po michani a kutrovani narazi do stiev. Dostava se jim charakte-

ristickych vlastnosti (chut, pevna struktura, ¢ervena barva) prostiednictvim procesu fer-
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mentace. Krat$i nebo delsi doba zrani v kombinaci se suSenim, jsou nezbytné ke zvyseni
typické chuti a textury findlniho vyrobku. Vyrobky nejsou podrobeny zadnému tepelnému
oSetfeni pii zpracovani a jsou ve veétSin¢ pripada distribuovany a konzumovany v syrovém

stavu [6].

Z ceskych vyrobkii sem mizeme fadit Polican, paprikas, Hanak, Herkules, lovecky saldm
apod. Ze zahrani¢nich lze uvést uhersky salam (Pick, Herz), rumunsky saldm (Sibiu,

Carpati) nebo z Francie Pur porc [7].
Susené masné vyrobky

Susené masné vyrobky jsou vysledkem dehydratace nebo suSeni libového masa v pii-
rodnich podminkach nebo v uméle vytvoreném prostiedi. Kousky libového masa bez tuku
jsou fezané na jednotny konkrétni tvar, ktery umoziuje postupné a rovné suseni celé davky
masa. SuSené maso neni srovnatelné s Cerstvym masem, pokud jde o tvar, senzorické
a zpracovatelské vlastnosti, ale ma podstatné del$i trvanlivost. Zaroven nutri¢ni vlastnosti

masa, zejména obsah bilkovin, se béhem susSeni neméni [6].

Mezi suSené masné vyrobky se fadi naptiklad Lahndi, coZ je jehn&€Ci maso piivodem
z Afghanistanu, Jerky, které se diive vyrabélo z lamiho masa, dnes obvykle z hovéziho.
Dale miizeme zminit Biltong, Bindenfleisch, Bresaolou, Carne-de-Sol, Pastirmu, Rougan,

nebo Kuivalihu, ktera se vyrabi ze sobiho masa a ptivod ma ve Finsku [47].

Obr. 8. Susené maso a masove nité [25], [26].

2.3 Zakladni suroviny pro vyrobu masnych vyrobki

Technologicky postup pfipravy dila mélnénych masnych vyrobki je vzdy zavisly na tech-
nickém vybaveni zpracovateld a jakosti pouzitych surovin. Je vSak potfeba si uvédomit, ze
nasi producenti masnych vyrobkil, a navazné také poskytovatelé technologickych sluzeb,
jesteé stale prochazeji obdobim zasadnich zmén. Béhem poslednich n€kolika let se vyrazné

zmeénila struktura, slozeni a kvalita masnych vyrobktl, zejména pak mélnénych vyrobki.
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Duivody jsou ziejmé, a souvisi se zménou portfolia a koncentrace prodejnich mist, roste
konkurence a nastoupila specializace. Vyrobci jsou nuceni hledat ekonomicky vyhodné;si
zdroje surovin, z nichz poté vyrabéji masné vyrobky, nebot’ jsou pod neustalym tlakem

produkovat stale levnéji [23].
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M Piidané bilkoviny M DrabeZikaze M Dribefiseparované maso

Obr. 9. Priklad promény sloZeni bézného mélnéného masného vyrobku

od roku 1989 do roku 2007 [23].

Mezi zékladni suroviny pro vyrobu masnych vyrobkl se fadi voda, sl a solici smés,
koteni, sacharidické piisady a ostatni pomocné latky, které se podileji nejen na zlepSeni

jejich organoleptickych vlastnosti, ale 1 na prodlouzeni drznosti masnych vyrobki.

2.3.1 Voda

Voda v masném priamyslu méa dvoji funkci. Je to jednak ptima slozka masného vyrobku,

kterd umoziuje jeho lepsi zpracovani a dodava vyrobku zaddanou Stavnatost, a také slouzi

k myti zafizeni v masné vyrobé [12].

Voda jako pfima ptisada do vyrobku se vétSinou ptridava ve formé Supinkového ledu, pro-
toze pii mechanickém zpracovani dochazi k oteplovani, tedy taveni, oddélovani tuku v dile

a snizeni vaznosti masa.

Obecné se obsah piidané vody v recepturach mélnénych vyrobkli pohybuje v soucasné

dobé mezi 10 az 45 % [23].

Voda pouzivana v masném primyslu musi odpovidat svou jakosti normé pro pitnou vodu.
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2.3.2 Sil a solici smési

Velmi dulezitou surovinou v masné vyrob¢ je jedla sul, kterd dodavé vyrobku fadu dtlezi-
tych vlastnosti, jako je chut, vaznost, konzistence a udrznost. Jeji obsah ve zpracovanych

masnych vyrobcich se obvykle pohybuje v rozmezi od 1,5 az do 2,2 % [6], [9].

Velka vétsina soli se v masné vyrob¢€ zpracovava ve forme solicich smési. Pouziva se bud’
solici smé&s dusitanova nebo dusi¢nanova. V soucasné dobé¢ prevlada vyuzivani dusitanové
solici smési, kterd obsahuje 0,5 az 0,6 % dusitand a 99,4 az 99,5 % chloridu sodného.

Konec¢na koncentrace dusitani v masném vyrobku se pohybuje od 0,01 do 0,03 % [6], [12].

2.3.3 Kofreni

Kofenim se rozumi riizné produkty rostlinného ptivodu, vyznacujicich se intenzivni chuti
a vini a slouzi k ochucovani potravin. V masné vyrobé urcuje ptidavané koteni charakte-
ristickou chut’ jednotlivych vyrobki. Kofeni se pouziva nejcastéji v suSeném stavu, méné
uz pak ve stavu syrovém a ve form¢ extrakti. Vzhledem k absenci mikroorganismii, jsou

vytazky urCeny pro vyrobu mikrobiologicky citlivych masnych vyrobki [6], [12].

Malé cast kofeni vyuzivanad v masném pramyslu je domaci provenience (paprika, kmin,
majoranka), velka vétSina je vSak ptivodem z tropickych a subtropickych kraja (zézvor,

skotice, hiebicek, pept, muskatovy kvét aj.) [12].

2.3.4 Sacharidické prisady

Do této skupiny patii predevSim Skrob, vlaknina a hydrokoloidy. Jsou to G€inné ptisady,
které zvySuji vaznost masa a zlepSuji vazani tuku v dile. Zaroven se piidanim téchto
slozek snizuji ndklady na vyrobu a zvySuje se objem. Obsah sacharidickych pftisad
v masnych vyrobcich se pohybuje v mnozstvi od 2 do 15 % a né&které z nich, kotfeny rostlin

nebo zelenina, az 50 % [6], [12].

Skrob, zejména bramborovy, se stal vibec nejobjemovéji pridatnou latkou pii vyrobé
mélnénych masnych vyrobki. Casto byva aplikovan pro svoji nizkou cenu jako levné plni-
dlo, bez ohledu na své funk¢ni vyhody, a to do zavratnych 7 az 9 % v hotovém vyrobku.
[ zde vSak plati, Ze s rustem obsahu Skrobu v mélnénych masnych vyrobcich konzu-

movanych za tepla imérné klesa textura téchto vyrobku [23].

Hydrokoloidy jsou masivné vyuzivany zejména pii vyrobé Sunek a celosvalovych

masnych vyrobkl. Pfi vyrobé mélnénych masnych vyrobkli se vyuzivaji pouze néckteré.
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Mezi nejvyznamnéjsi patii karagenany, guarova guma a alginat sodny [23].

Vlaknina se ptfidava do masnych vyrobkli nejen diky vzestupu trendu zdravé vyzivy
a zdravého zivotniho stylu, ale zaroven kvuli schopnosti vlakniny absorbovat vodu.
Dochéazi ke zvySeni viskozity dila, ovlivnéni textury a konzistence hotového vyrobku.

Z rozpustnych vldknin se v masném primyslu nejvice uplatituje inulin [23].

2.3.5 Bilkovinné prisady

Bilkoviny jsou zakladnim stavebnim kamenem systému mélnénych vyrobkl. V poslednich
letech doslo k z4sadni proméné skladby receptur, kde vazné maso nahradily ve vétsi
¢i mensi mife bilkoviny rtzného ptvodu a kvality. Pfidané bilkoviny jsou aplikovany
hlavné z divodu substituce chybéjicich myofibrilarnich bilkovin, tedy zvySeni nutri¢ni
hodnoty masnych vyrobki, déle zlepSeni stability dila, ale také z ditvodu zlepSeni chut'ové-

ho profilu hotovych vyrobku [23].

Nutri¢ni hodnota bilkovin se posuzuje v prvni fad¢ podle jejich aminokyselinové skladby,
hlavné podle obsahu esencialnich aminokyselin. Vysokou nutri¢ni hodnotu maji bilkoviny
zivocisného plivodu, at’ uz se jedna o svalové bilkoviny, bilkoviny krve, mléka nebo o bil-
koviny vajec. Naproti tomu bilkoviny rostlinného ptivodu maji vétSinou podstatné nizsi
hodnotu, nebot’ postradaji nékteré esencidlni aminokyseliny, jako je lysin nebo sirné ami-

nokyseliny [12], [18].

Bilkovinné ptisady se vyrabéji v riznych formach, s obsahem bilkovin od 50 do 90 % [12].

2.3.6 Ostatni pomocné latky

V roce 1998 byla v Evropské unii stanovena nova pravidla pro pouziti antioxidanti, barviv,
konzervanti a dalSich ptidatnych latek. S tim souvisela i povinnost upravit narodni predpi-
sy pro apilkace téchto latek. Tato zména se také tykala vyroby masa a masnych vyrobki

[20].
Konzervanty

Konzervanty se pfiddavaji do masnych vyrobkl za ucelem prodlouZeni jejich tdrznosti
na dobu delsi, nez je jejich bézna doba trvanlivosti. Pfimichanim konzervacnich ¢inidel

do dila se tedy vytvori prostiedi zcela nevhodné pro riist a mnozeni mikroorganismd.

V soucasnosti se pouziva ke konzervaci kyselina sorbova a jeji soli E 200 az E 203, které

¢astecné puasobi proti kvasinkdm a plisnim. Kyselina sorbova se smi pouzivat u tepeln¢
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neopracovanych masnych vyrobkia pouze k povrchovému osetfeni. Ke konzervaci jsou vice

vyuzivany draselné soli, které jsou Iépe rozpustné ve vodé [18], [28].

o
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Obr. 10. Chemicka struktura
kyseliny sorbové [34].

Diive byly ke konzervaci pouZzivany i dusiénany a dusitany. Dnes je jejich aplikace

v podobé konzervanti zakazana, ale jako stabilizatory barvy se stale pouzivaji.

Mezi pfirozené konzervanty se fadi mléénany E 325 az E 327, které se pouzivaji po celém
svéte a jsou piimo doporuCovany pii vyrobé masnych vyrobkli. Kromé bakteriostatického
ucinku zlepSuje mlécnan sodny funkéné - technologické charakteristiky masné suroviny;
projevuje se prostiednictvim antioxidacnich vlastnosti u masnych vyrobkll a také ma
kladny vliv na organoleptické vlastnosti hotového vyrobku. Mlé¢nan sodny se lisi od jinych
antimikrobidlnich prostfedkti a konzervacnich latek predev§im absenci negativniho vlivu

na chut’ a aroma [28].

DalSim pfirozenym konzervantem je nisin E 234, ktery je produkovan mlécnou bakterii
Lactococcus lactis. Nisin se pouziva k biologické konzervaci tepelné opracovanych
masnych vyrobkd. V Némecku je v soucasnosti konzervace masnych vyrobkt touto latkou
zakéazéno, vyuziva se pouze k povrchové uprave syrt [28].

Natamycin (také znamy jako pimaricin) E 235 je konzervacni ¢inidlo vytvarené mikroor-
ganismem, které je velmi obtizné rozpustné ve vodé a miZze inhibovat nebo usmrcovat

houby a kvasinky. Natamycin nemé z4dné Gi¢inky na bakterie [28].

OH O

Obr. 11. Chemicka struktura natamycinu [30].
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Antioxidanty

Mezi latky podporujici G€inek solicich smési patii antioxidanty. Jedna se zejména o kyseli-
nu askorbovou E 300, resp. askorban sodny E 301. Tyto latky maji reduk¢ni schopnosti
a zaroven podporuji tvorbu barvy, jez vznika pusobenim solicich smési. Velky vyznam ma

také vliv na stabilitu barvy masa [18], [28].

Kyselina erythorbova (isoaskorbovd) E 315 a erythorban (isoaskorban) E 316 maji
stejny technologicky ucinek jako kyselina askorbovd a askorban. Kyselina erythorbova
a erythorban jsou pouzivany ojedinéle. Nejvyssi povolené mnoZzstvi u masnych vyrobki je
500 mgRg'. U kyseliny askorbové a jejich soli neni jejich nejvyssi povolené mnozstvi

urceno [28].

Piirodni rostlinné extrakty vyrabéné z rozmarynu, hefmanku nebo z meduiky zajiStuji
antioxidacni ptsobeni spole¢né s antimikrobidlnimi vlivy na vyrabéné masné vyrobky.

Tyto slozky se pouzivaji také pro vyrobu masnych vyrobkt s jemnou chuti [28].

K dal$im konzerva¢nim a antioxida¢nim preparatiim, které maji vliv na prodlouzeni doby
trvanlivosti masnych vyrobku, patfi dihydroquercetin. Ten se pouziva jako ptidavek
do mletého masa. Dihydroquercetin zptisobuje zpomaleni oxidace tukového podilu masa
a masnych vyrobki a doporucuje se do riznych vyrobkl obsahujicich bilkovino - tukové
emulze. Latka dihydroquercetin je sloucenina blizkd skupiné vitaminu P, ziskavana
ze dfeva sibifského modiinu. Vyznacuje se antioxidacnimi a léebno - profylaktickymi
vlastnostmi, ma zasadni vliv na obranyschopnost a lidské zdravi [27], [28].

OH
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Obr. 12. Chemicka struktura
dihydroquercetinu [29].

Barviva

Vzhled a barva jsou ndpadnym znakem, podle kterého posuzuje spotiebitel kvalitu
masnych vyrobku. Barviva, kterd jsou povolena k Upravé masa, jsou oznacovana taktéz

prostfednictvim pismen E a jsou rozdélena do dvou skupin — na pfirodni a synteticka [20].
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Barvivo karmin E 120 je jednim z €asto pouZzivanych barviv, které je u masnych vyrobka

zvlasté Casto pouzivano diky své intenzivni a stabilni ¢erveni. Mnozstvi povolené pouzité

barvy je omezeno na 100 mgRg"'. Extrakt tohoto barviva je ziskavan ze skofapky hmyzu

Dactylopius coccus, puivodem z Jizni Ameriky [13].

Ponceau 4R (Kosenilova ¢ervein A) E 124 je na evropském trhu omezené povolena jen pro

Spanélskou specialitu Chorizo, ve které mlize byt obsazena v limitnim mnozstvi nejvyse
250 mglkg™! [20].
Barviva Sudan jsou synteticky vyrobena Cervena azobarviva, v Evropské unii nepovolena.

Barviva Sudan I, II, IIl a IV vyvolavaji rakovinu. Kromé masnych vyrobkd se mohou
vyskytovat v kofeni, v raj¢atovych omackach, téstech, ale i v palmovém oleji [20].
Kyselina fosforecna, fosforecnany

Fosfore¢nany E 338 az E 341 a E 450 az E 452 jsou nyni povolené¢ pro vSechny masné
vyrobky (Na-, K-, a Ca- soli ortho-, di-, tri- a fosfore¢né kyseliny s maximalnim mnoz-
stvim 5 gRg™") [28].

Fosforecnany jsou pouzivany spole¢né s chloridem sodnym k obnoveni pfirozené hydra-
tacni kapacity [28].

Latky zvyraziiujici chut’ a vitni

Latky zvyraziujici chut’ a vini jsou latky, které zintenziviiuji senzoricky vjem potraviny,
ackoli samy maji jen nevyraznou zakladni chut’ a viini, pokud viibec néjakou maji [28].
Glutamat E 621 az E 625 (a¢inna je L-forma) byl poprvé izolovan v Japonsku a nyni je
pouzivan po celém svét€ jako latka chutova a povzbuzujici. Chutové zvyraziujici ucinek
je zavisly na hodnoté pH. Nejvyssi ucinek zmény chuti lezi v oblasti mezi pH 5 az 8.
V praxi se obvykle davkuje v mnozstvi < 1 glkg™' [28].

Jako latky chut'ové a povzbuzujici jsou povazovany nukleotidy E 634 az E 635, inosinany

E 631 az E 633 a guanylany E 627 az E 629. Nukleotidy maji 10 az 20krat vyssi aktivitu

nez glutamat [13].
Emulgatory

Emulgatory jsou povrchové aktivni latky, psobici na povrchovych rozhranich latek, které
jsou schopné nakonec vytvofit disperzni systém vzajemné nemisitelnych fazi. Tyto povr-

chov¢ aktivni latky snizuji povrchové napéti na rozhrani mezi faizemi. Emulgatory pouzi-
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vané v potravinaistvi maji molekulovou hmotnost < 1000 [28].

Pro vyrobu masnych vyrobkl je obvyklé pouziti monoglyceridi a diglyceridi mastnych

kyselin E 471 a jejich estert s kyselinou mlé¢nou E 270 a citronovou E 472 [18], [28].
Kapsaicin a dihydrokapsaicin

Mezi prosttedky, jejichz pouziti je diilezité pro technologické a senzorické vlastnosti patii
kapsaicin E 160 a dihydrokapsaicin. SloZky obsahujici kapsaicin a dihydrokapsaicin davaji
potravindm ostrou chut. Vedle téchto sloucenin existuje mensi pocet strukturalné¢ analo-
gickych sloucenin, které rovnéz také zpiisobuji ostrost. Vyrobek Nonivamid je ptirodné
identickd aromatickd latka s pfijemnou ostrou chuti, kterd zlepsuje tepelnou odolnost stejné

jako kapsaicin [28].

Obr. 13. Chemicka struktura kapsaicinu [46].

2.4 Zakladni technologické operace pro vyrobu masnych vyrobki

Ptiprava stabilniho dila zahrnuje slozity proces, pii némz se z vétSich, Casto predemletych
kusti masa a jeho nahrad, intenzivnim rozmélnénim a promichanim s vodou, soli, kofenim
a dal$imi pifisadami ziskava hotové, jemné vypracované dilo — spojka masnych vyrobkd.
Zakladem spojky mélnénych masnych vyrobk, jako jsou salamy a drobné masné vyrobky,

je tedy slozita koloidni soustava [23].

Rozmélnénim svaloviny dojde k roztrhani svalovych vldken; v nich obsazené bilkoviny se
poté mohou rozpustit, za pfitomnosti soli a vody na husty lepivy koloidni roztok bilkovin.
V tomto roztoku jsou rozptyleny kousky nedokonale rozrusené svalové a tukové tkané.
Pti tepelném opracovani potom dojde ke koagulaci zdkladniho bilkovinného roztoku,

v némz jsou pevné vazany rozptylené castice, hlavné pak tukové [12].

Prvni fazi vyroby vatenych masnych vyrobkil je mélnéni a michani libového masa. Nasle-
duje prosoleni pomoci solicich smési, fosforeCnanli a ptfidani dalSich konzervacnich
a ochucujicich slozek. Nakonec se pfidava Supinkovy led a tukova slozka. Po dikladném

promichani se dilo narazi do stiev, tepelné se oSetii a zaudi.
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2.4.1 M¢élnéni masa a tuku

Pro vyrobu mé&kkych salamii a parki se provadi jemné mélnéni suroviny na fezackach,
s velikosti otvorl v fezaci desce 3 az 4 mm. Pfi mélnéni na fezafce je maso mélnéno
prevazné stithanim. Jeden bfit pfitom tvofi ostra hrana otvoru v fezaci desce, druhy bfit
ostfi fezacitho noze. Maso je pfitom podavacim S$nekem vtlaCeno do otvoru v desce
a nasledné odfiznuto rotujicim nozem. Vedle vlastniho fezani je maso soucasné¢ mélnéno

1 rozmackanim a roztiranim [12].

Dalsi, intenzivnéjsi rozmélnéni, se provadi na riiznych kutrech, koloidnich mlynech, dezin-
tegratorech apod. Princip mélnéni se 1isi podle pouzitého zatizeni. Napiiklad na klasickém
kutru se surovina mélni sekdnim ostrym noZzem. Rotujici srpovity niz nardzi na castice
masa a presekava je. Nezddoucim jevem pii kutrovani je ohfev dila, proto se béhem
kutrovani ptidava do dila Supinkovy led, nebo se do prostoru nozi vstiikuje piimo kapalny
dusik. Kromé klasického kutru, 1ze vyuZit i vakuovy kutr nebo tzv. Schnell kutr, coz je vel-
mi jemny homogenizator, ktery se pouziva zvlasté pro vyrobu parkd velmi jemné struktury

[12], [15].

Obr. 14. Kutr [31].

2.4.2 Michani dila

Béhem michani (homogenizace), které nésleduje bud’ po rozmélnéni, nebo je s nim spo-

jeno, je nutné dosahnout homogenity vsech slozek v prediezaném mase nebo v dile [15].
K michéani masa lze vyuzit bud’ kutru nebo michacek.

Michacky mélnéného masa jsou obvykle pasové, lopatkové nebo ve tvaru zalomeného
ramene. Soucasti michacek je i peklapé¢ vozikli nebo Snekovy dopravnik a ¢asto pneuma-

tické uzaviraci zatizeni. Ne&které michaCky mohou mit 1 dvojity plast, (umozZiujici
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chlazeni, ale i vyhfivani). Navic mohou mit i viko pro michani ve vakuu ¢i v atmosféfe

dusiku nebo CO,. Existuje i kombinace michacky s fezackou, tzv. michaci fezacka [15].

Obr. 15. Primichavani tuku do masného dila

provadené pomoci kutru [6].

2.4.3 Priprava a standardizace dila

Dilo se piipravuje smichanim nékolika druht vyrobnich mas, pomocnych surovin a ptisad
(stl, koteni, bilkoviny, mouka, aj.). Dilo je mozné pfipravit riznymi zplsoby. Jednotlivé
stroje 1ze rizné kombinovat a vyuzivat riznych technologickych postupi. V zasadé se vSak
vyuzivd k michani a mélnéni kutr, popiipad¢ se vyuziva jednotcelovych stroji, fezacek
a michacek. Oba postupy vsak lze i rizné kombinovat [15].

Nov¢ trendy v masné vyrobé vedou ke standardizaci dila a suroviny.

Standardizace zahrnuje zamichani (homogenizaci) co mozna nejvét§iho mnozstvi suroviny
a mezioperacni kontrolu chemického slozeni. Na zékladé jejich vysledki je upraven pomér
obsahu slozek, bud’ pomoci ,,korek¢éniho pfidavku® masa o jiném slozeni nebo upravou
pomeéru jednotlivych surovin podle hmotnostni bilance. Obvykle se standardizace tidi pod-
le obsahu tuku. Pro analyzu Ize vyuzit nékteré z rychlometod, napt. stanoveni obsahu tuku

podle hustoty [15].

2.4.4 Plnéni dila do strev

Po namichéni dila je nutné zajistit prislusny tvar a velikost budouciho masného vyrobku.
Zaroven je dulezité chranit vyrobek pii skladovani a pfevozu pfed moznou kontaminaci.
Dilo se proto plni do stfev bud’ ptirodniho piivodu nebo do stfev umélych. Ptirodni stfeva
jsou ziskavana z zivociSnych stftev z porazky. Uméla stfeva jsou vyrobena z celulosy,

kolagenu nebo ze syntetického materidlu [6], [15].
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Priirodni stieva

Ptirodni stfeva jsou pievazné piivodem z tenkého a tlustého stfeva ovci, koz a prasat, ale
také ze skotu a koni. Tato stifeva jsou dostatecné silna, aby odolaly tlaku pfi plnéni, dale
jsou propustna pro vodni paru a plyny a mohou absorbovat kout pti uzeni. Objemové zme-
ny stfeva s dilem jsou stejné, netvoii se tedy zaddné vzduchové bubliny nebo zahyby.

Na konci je Ize uzaviit svazovanim nebo stithanim [6].

Malé stfeva ovci, koz a prasat jsou oblibena diky malym raZim ptirodnich stfev. Jsou zpra-
covana tak, aby odpovidala hygienickym pozadavkiim pro obalovy material masnych
vyrobkil a samoziejmé musi byt jedlé soucasn¢ s masnym vyrobkem. Pro pfirodni stieva
1ze také pouzit mnoho dalSich Casti traviciho traktu jateCnych zvitat. Tyto obaly jsou zpra-
covavany odliSn¢€ a maji silnéjsi a tuzsi plast’ stén. Vzhledem k jejich tuhosti jsou obecné
povaZzovany za nejedlé (i kdyZ ne za nevhodné k lidské spotieb€) a jsou obvykle loupany
pied konzumaci [6].

Vyrobky v pfirodnich stfevech se poznaji podle toho, Ze maji lehce pokiiveny tvar, jejich
konce jsou dobte stoCeny, ziistavaji spojené a uzaviené. Pfirodni stfeva lze rozeznat i tak,

Ze pii pretrzeni se jejich konce netfepi na jednotliva vlakna [15].

Obr. 16. Parky v ovcim
strivku [6].

Klihovkova sti‘eva

Klihovkova stieva jsou dnes v Ceské republice nejrozsifendjsim typem technologickych
obali. Oproti ptirodnim stfevim byvaji tlustsi, o néco méne pruznad a pii sesychani se
na povrchu vytvaii zahyby. Surovinou pro vyrobu klihovkovych stfev je Stipenkova kli-
hovka, coz je spodni vrstva kiize, kterd zlstane po Stipani v kozeluznéch, tj. po odfiznuti

svrchni vrstvy klize pasovym nozem [15].
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Postup vyroby je nasledujici [15]:

1.

6.

7.

Klihovky se nechaji zrat ve zracich jamach naplnénych nasycenym roztokem hydro-

xidu vapenatého.
Vyzralé kiize se vypiraji, poté se kraji a okyseluji kyselinou chlorovodikovou.

Takto upravené klize se desintegruji, ¢imz ziskavaji charakter velmi visk6zniho

tésta.
Piipravené tésto se lisuje ptes sito, tim dochazi k ¢isténi a homogenizaci.

V dal$im kroku se vychlazena hmota vytahuje do nekone¢né hadice, kterd se nafu-

kuje vzduchem.
Vzniklé stfevo se jeste susi a skrapi roztokem hydrogenuhli¢itanu.

Na konci susici linky se stfevo lisuje a pretaci na mensi role.

Uméla stieva

Uméla stieva byla vyvinuta na pocatku 20. stoleti z divodu rostouci poptavky po pfi-

rodnich stfevech a nemoznosti v budoucnu nasytit trh masného primyslu timto produktem.

Dale byla tato uméla stfeva vyvinuta v navaznosti na vyvoj vysoce automatizovanych plni-

cich zafizeni, pfedevsim kvili jejich uniformité, a tedy vhodnéjSimu vyuziti pro tyto sys-

témy. Také z hygienického hlediska maji uméla stfeva jisté vyhody. Mikrobialni kontami-

nace je zanedbatelnd, neni potfeba chlazeni a nejsou znamy zadné problémy pfii preprave

a skladovani [6].

V dnesni dobé¢ je Siroky vybér jak v materidlech, tak 1 ve velikostech umélych sttev. Podle

struktury a slozeni materialu mizeme rozdélit umélé stfeva do dvou skupin [6]:

1.

2.

obaly vyrobené z ptirodnich materiala:

— obaly vyrobené z organického rostlinného materialu — celulosy,
obaly vyrobené¢ ze syntetické latky — termoplasti:

— polymerova stieva,

— plastové obaly.
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?
Obr. 17. Parek v polyamidovém

streve [39].
NardZeni

PInéni dila do obali, tedy narazeni, je dnes mechanizovano pomoci plnicek, tzv. narazecek.
Dilo musi byt do stfeva narazeno dostatecné, ne vSak pfiliS. Pfi nedostatecném narazeni
muze behem tepelného opracovani dojit ke zkraceni dila a podliti vyrobku. Naopak pii pfi-

lisSném narazeni miize obal popraskat tlakem rozpinajiciho se vzduchu a vodni pary [15].
Narazecky pracuji bud’ periodicky (pistové) nebo kontinualné (Snekové) [15], [18].

Pistové narazecky jsou starSim typem, ktery byl v uplynulych desetiletich z vétsi ¢asti
nahrazen jinymi, vykonngj$imi typy. NardZeni je ovladano pdkovym spinacem uzpulso-
benym na tlak nohy. Nevyhodou téchto narazecek je skuteCnost, ze v narazeném dile je

velky obsah vzduchovych bublin [15].

rv W

Kontinualni narazec¢ky, vétSinou v podob¢ vakuovych, dosahuji vétsiho vykonu. Mohou
byt vybaveny zafizenim na davkovani, u modernich typt lze také nastavit 1 tlak narazeni

a rychlost davkovani [18].

Narazené vyrobky je nutné uzavtit, popt. oddélit jednotlivé davky. V nékterych ptipadech
sta¢i k uzavieni pouze ptimacknout konce k sobé, kdy se stfevo pfilepi k posledni davce

apii tepelném opracovani se pevné spoji. Jiné vyrobky se oddé€luji pretd€enim, nékteré

vvvvvv

2.4.5 Uzeni

Uzeni je proces, pii kterém jsou masné vyrobky vystaveny produktim pyrolyzy dieva
za ucelem ziskani specifické aromatizace, vybarveni a konzervace. Nezddoucim uc¢inkem
koutfe je kontaminace vyrobki toxickymi sloueninami koufe a piipadné ztraty vyuzi-

telnosti esencidlnich vyzivovych slozek [5].
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Vlastni slozeni koufe je zavislé na druhu dfeva, teploté spalovani, teploté vzduchu, resp.
vzdalenost od mista spalovani, ptistupu vzduchu a vlhkosti. Z nejméné 300 sloucenin obsa-
zenych v kouti je vice nez 70 karbonylovych latek a pfiblizné stejné mnozstvi fenolt. Déle
je pritomno asi 20 kyselin a rizné laktony, furany, alkoholy nebo estery. Vyznamnou sku-
pinu tvoii polycyklické aromatické uhlovodiky (PAU), zdravi nebezpecné latky, kterych je
v kouii asi 30 druhi [5].

Parky a mékké salamy se udi horkym koutem. Uzeni probiha ve fazi osuSovani, zauzovani

a dovareni [19].

Tab. 1. Faze uzeni [15].

Faze Teplota [°C] Doba [min]
osusovani 75 -80 20 - 60
zauzovani 80 -90 50-110
dovareni 72 -178 15-105

Celkem: parky %0
salamy 275

Ve fazi osuSovani je tieba dosahnout rovnomérné vlhkosti a teploty na povrchu vyrobku.
Na konci této faze by mél mit vyrobek oschly povrch a teplotu vyssi, nez je teplota rosného

bodu cirkulujiciho teplonosného média [15].

Pii zauzovani, ¢i zakufovani plisobi na vyrobky intenzivni husty kout. V této fazi uzeni se

vytvaii vhodnd povrchova barva a aroma masného vyrobku [15].

V posledni fazi uzeni se dokoncuje i tepelné opracovani, zajist'ujici dostatecnou pasteraci.
Pii dovareni se do prostoru udici komory vhani para s teplotou rosného bodu vyssi, nez je

teplota povrchu uzenin [15].

2.4.6 Vareni

Pokud nedochazi k tepelnému oSetfeni (dovareni) béhem uzeni, jsou masné vyrobky pono-
feny do horké vody o teploté 72 az 75 °C na dobu 15 az 20 minut pro parky a 1,5 az
2 hodin pro mekké salamy. Podle pravidel konzervace potravin, musi plsobit ve stiedu

vyrobku teplota 70 °C po dobu minimalné 10 minut [19].

Vareni je zasadni a nepostradatelné technologické opracovani pro vSechny vafené masné

vyrobky. Dochazi ke vzniku stabilni rizové barvy, kiehkosti, kompaktnosti a pevnosti.
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Zaroven dochazi ke snizovani poctu mikroorganismu, které by se mohly podilet na kazeni

hotového masného vyrobku [6], [12].

2.4.7 Chlazeni

Posledni a neméné dilezity technologicky proces je chlazeni. Thned po tepelném opra-
covani se masné vyrobky zchlazuji na chladirenskou teplotu, bud’ ponofenim do nadoby se
studenou vodou, nebo sprchovanim v modernich skfiiovych komoréach. Pii chlazeni je
nutné co nejrychleji piekonat kritickou oblast 20 az 40 °C, pii které by mohlo dochdzet
k pfipadnému pomnoZeni piezivajicich mikroorganismi, nebo dokonce k vyklic¢eni spor

bakterii [6], [10].

Obr. 18. Chlazeni masnych vyrobkii [40].
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3 HYGIENICKE POZADAVKY NA MASNOU VYROBU

Hygiena zahrnuje ve vyrobnich zavodech masného primyslu komplexni soubor opatteni,
zabezpecujicich zdravotni nezavadnost a poZadovanou jakost produkce. Proto musi byt
dodrzovéani spravné hygienické praxe nedilnou soucasti vSech vyrobnich procesii. Uve-
dend opatieni, zajistujici ve vyrobnich zdvodech hygienu, jsou ozna¢ovana jako sanitacni

procesy preventivniho a represivniho charakteru [12].

Hlavni vyznam hygieny v zavodech masného primyslu tkvi v prevenci vzniku onemocnéni
pfenosnych ze zvifat na spotiebitele prostfednictvim vyrobkii masného primyslu, jakoz
1 v zabranéni zménam fyzikalnich a chemickych vlastnosti téchto vyrobki, které zplisobuji
jejich kazeni a tim 1 nepfimo ohrozuji zdravi konzumentl. Pro spolehlivé zabezpeceni
téchto cill, je nezbytnou povinnosti vSech vyrobcti masného primyslu dodrzovat natizeni

a normy, které vychdzejici z platné legislativy [12].

Dodrzovani piedpist, zjiStovani piipadnych nedostatkli, sledovani pficin, objastiovani
zdroju jejich vzniku a jejich odstrafiovani ma na starosti veterinarni a hygienicky dozor.
Dozor vyuziva nejen prislusné zakony Ceské republiky, ale i predpisy jinych resorti
a mezinarodnich organizaci, zejména pak Evropské unie, FAO a WHO. Klasicky bézny
veterindrni a hygienicky dozor zaméfuje pozornost na vSechny kontrolni body a to i ty, kte-

ré nejsou kritické [18].

3.1 Pozadavky na masny provoz a technologii

Vyhlaska €. 287/1999 Sb., ve znéni pozdé&jSich predpisti, stanovi poZadavky na provozy,
ve kterych se zpracovavd maso a masné vyrobky v tom smyslu, ze provozy musi byt
umistény, uspotradany a vybaveny tak, aby nedochézelo ke znecisténi a kontaminaci téchto
produktli a aby byly tyto produkty zpracovavany, oSetfovany a skladovany podle stano-
venych hygienickych rezimi a technologickych postupt a ve vhodnych mikroklimatickych

podminkach [11], [18].

Osvétleni musi byt dostatecné, pfirozené nebo umélé, nezkreslujici barvy. V mistech vete-
rinarniho vySetfeni potravin zivoc¢isného ptivodu musi byt osvétleni o intenzité¢ 540 luxd,
v mistech vykonu jednotlivych pracovnich ¢innosti 220 luxi a v ostatnich provozech

110 luxa [11], [18].

Teplota v teplych provozech nesmi byt vyssi nez 25 °C, v chladirnach vyssi nez 4 °C,

v provoznich mrazirnach -12 °C, ve skladovacich -18 °C a v ostatnich provozech nesmi
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ptesahnout 12 °C [11].

Technologicka zatizeni, stroje, nastroje, naradi, nadoby a pracovni pomicky, které pfi-
chazeji do styku s potravinami zivoc¢isného ptivodu, musi byt konstruovany a vybaveny
tak, jak to ukladd vySe zminény zakon. Ddle k témto strojim a zafizenim musi byt
umoznén snadny pfistup, aby byla zajiSténa moznost jejich fadného ¢isténi, dezinfekce

a provadéni oprav [11].

Provozy musi byt zdsobeny pitnou a teplou vodou v takovém mnozstvi, aby byla pln¢
pokryta jeji spotteba v pribéhu vyrobniho procesu. Para a led, pouzivané pti zachdzeni
s potravinami zivo¢isného piivodu, se smi vyrabét jen z pitné vody. Uzitkovou vodu lze

pouzivat pouze k technickym acelim [11].

Z hygienického diivodu musi byt dispozi¢né, pfip. stavebné jednotlivé sekce vyroby

masnych vyrobkii oddéleny [18].

3.2 Systém HACCP v masné technologii

Nastrojem ochrany vyrobce ke sniZeni rizika ohroZeni zdravi spotfebitele je funkéni
systém kritickych bodi, tzv. HACCP. V Ceské republice je zavedeni HACCP do praxe
vyzadovano vyhlasku Ministerstva zeméd¢lstvi ¢. 147/1998 Sb., o zpusobu stanoveni
kritickych bodii v technologii vyroby, ve znéni vyhlasky ¢. 196/2002 Sb. [10], [11].

Pti zpracovani zasad systému HACCP do technologického postupu masného vyrobku se
musi podrobné¢ zhodnotit vliv surovin, pfisad, technologického postupu, pravdépodobného
zpisobu pouziti findlniho vyrobku, kategorie spotfebiteld s ur€itym rizikem
a epidemiologické souvislosti, které jsou az dosud u vyrobku zndmy, a to vSe z hlediska
zdravotniho a jakostniho nebezpeci pifi kazdé pracovni operaci. Vhodné lze vyuzivat
1 softwarovych moZznosti pro zpracovani plani HACCP. Vlastni prakticka aplikace je véci
samotného podnikatelského subjektu a vyuziti nabizenych moZznosti k splnéni tohoto tkolu
[11], [18].

Koncept HACCP musi byt aplikovan na kazdou pracovni operaci, kterd je soucasti
technologického postupu. Vypracovany syst¢tm HACCP plati pro dany technologicky
postup vyrobku, a proto se musi modifikovat pti kazdé zméné vyrobniho procesu [18].
Ptiklad syst¢tmu HACCP zavedeného do vyrobniho procesu pro skupinu tepelné

opracovanych masnych vyrobku je uveden v tabulce 2.
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Tab. 2. Sledovani kritickych bodii pro skupinu tepelné opracovanych masnych vyrobkii [11].

Kriticky bod Sledovani

Vybér suroviny pro masnou vyrobu - meéfeni teploty masa vpichovacim teplomé-
rem.

Mechanicka separace masa - adspekce suroviny, méteni teploty masa.

Uchovani rozpracované suroviny - teplota a doba uchovani suroviny.

Zpracovani suroviny na masné vyrobky - teplota, pH a vodni aktivita suroviny pro

masné vyrobky.
Teplotni poméry pii vyrobé masnych vyrobkli - méfeni a doba plisobeni pfedepsané teploty.

Solenti - adspekce spravného davkovani a mnozstvi
solici smési, kontrola Sarze a identifikacnich
udaju na solicich smésich.

Narazeni do obaltl - teplota prostfedi a doba uchovani vyrobkd.
Chlazeni masnych vyrobk - meéteni a doba puisobeni predepsané teploty.
Uchovani masnych vyrobk - méfeni teploty a vlhkosti vzduchu prostiedi.
Baleni masnych vyrobkt - méfeni teploty prostiedi a teploty masnych

vyrobki, pH a vodni aktivity a,,.

3.3 Zasady spravné manipulace se surovinami a produkty Zivoc¢iSného
puvodu

Pii zachazeni se zivoCiSnymi produkty musi byt dodrzovany zésady spravné vyrobni

praxe. Pii jejich tepelném oSetfeni musi byt pouzita vhodnd kombinace teploty a doby

expozice tak, aby bylo zajiSténo zniceni patogennich mikroorganizmu [11].

Nevyzaduje-li se jiné oSetfeni, nesmi byt doba, po kterou maji suroviny a vyrobky teplotu

od 10 do 60 °C, delsi nez 2 hodiny. Déale musi byt vyrobky do 2 hodin od tepelného

opracovani zchlazeny na teplotu do 10 °C a co nejdfive déale zchlazeny na stanovenou

skladovaci teplotu. Je tfeba dbat, aby pfi zachdzeni se surovinami a vyrobky, pro néz je

stanovena skladovaci teplota, nedoslo ke zvySeni této teploty o vice nez 2 °C na dobu delsi

jak 2 hodiny [11].

Podminky skladovani zivociSnych produktd jsou zavislé na jejich skladbe, vyrobni

technologii a Urovni mikrobialni kontaminace, teploty a fyzikalné chemickych hodnot,

zejména pH a aktivity vody [11].
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Tab. 3. Pozadavky na skladovaci teplotu masnych surovin a vyrobku [11].

pH a, tsstadovini [ °CJ
Rychle zkazitelné masné vyrobky >5,2 >0,95 do 5 °C
Zkazitelné masné vyrobky 50-52 0,91 -0,95 do 10 °C
Trvanlivé masné vyrobky <5,2 <0,95 do 20 °C
Trvanlivé masné vyrobky <5,0 <0,91 do 20 °C

Jak jiz bylo zminéno, tepelné opracovani masnych vyrobkd musi byt provedeno ve vSech
¢astech vyrobku minimalné na teplotu, jejiz Gcinky odpovidaji ucinkiim teploty 70 °C,
pusobici po dobu nejméné 10 minut [41].

Po skonceni vyroby, musi byt masné vyrobky co nejrychleji zchlazeny na teplotu 7 °C
(ve vSech jejich castech), jestlize byly vyrobeny z Cerstvého masa, 4 °C, jestlize byly
vyrobeny s pouzitim dribeziho nebo kréali¢iho masa, anebo zvétiny, na 3 °C, jestlize byly
vyrobeny s pouzitim vnitinosti a na 2 °C, jestlize byly vyrobeny s pouZitim separovaného
masa [11].

Pii zpracovani do masnych vyrobkd nelze pouzit hrtany, pridusnice, extralobularni
pridusky, stfeva s vyjimkou teleciho okruzi a veprovych kone¢nic, mocové méchyte
a mocovody, tukové a vazivové odiezky a Skrabky z podkoZi a ze sliznice zazivaciho
a dychaciho ustroji [11].

Kosti jate¢nych zvifat, jejichz maso a organy byly posouzeny jako pozZivatelné, mohou byt
vyuzity k ziskani separovaného masa nejpozdéji do 7 dnli po pordzce. Po vytéZzeni musi byt
neprodlené¢ zchlazeny a skladovany pfi teplot¢ do 2 °C, anebo do 24 hodin zmrazeny
na teplotu -18 °C a zpracovany do 3 mésict [7], [11].

Pii pouziti veprovych hlav pro vyrobu masnych vyrobkl, musi byt nejprve opaleny,
vycCistény a na asi 15 sekund ponoieny do vody o teploté 90 az 100 °C, poté ihned vynaty
k ziskani separovaného masa [11].

Separované maso musi byt neprodlen¢ po vyrob¢ zpracovano, nebo zchlazeno na teplotu
2°C a do 24 hodin zpracovano, nebo zmrazeno na teplotu -18 °C a do 3 mésict
zpracovano [7].

K ziskavani separovaného masa nelze pouzit kosti ze zmrazeného masa, hlavy kanci,
kraliki a driibeze, kréni kosti dritbeZe, kosti koncetin (od konce zépé€stnich a zanartnich
kloubii) a ocasnich obratli (s vyjimkou skotu) [11].

Separované maso lze pouzit pouze ke zpracovani do tepelné opracovanych vyrobki, jako

jsou prave parky a mekké salamy.
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4 VYUZITI KUZOVYCH EMULZI V MASNEM PRUMYSLU

Do tepelné opracovanych masnych vyrobki se vétSinou piidavaji i zpracované kiize; v lite-

ratufe Casto opomijend, ovSem dtilezita surovina.

Veptove, ¢i kufeci klize se do masnych vyrobki aplikuji ve formé jemné pojivové tkané,
pod technologicky zavedenym pojmem, emulze. Pravé tyto kiizové emulze (KE) maji
velky vliv na barvu, pevnost, pruznost, Stavnatost a chutnost celého masného vyrobku.

Zaroven jsou KE ekonomicky vyhodnou surovinou pro vyrobce.

4.1 Stavba kiiZe
Kiize tvoti spolu se svymi pokozkovymi ttvary ochranny obal téla. Zprostiedkovava styk

mezi zevnim prostfedim a mezi ustrojim, které pokryva [12].

Vepirové nebo kuteci klize obsahuji asi 55 % vody, 35 % pojivové tkdné (hlavné kolagen),

kolem 5 az 10 % tuku a 0,5 % popela [37].

Zékladni stavebni jednotkou klize je dermaton, ktery obsahuje jeden viad¢i chlup, dva

pesiky, n€kolik chlupti podsady, arbmové a mazové zlazy a vzpiimovac chlupu [15].

Oteviena potni Zlaza
Potniilaza Chlup

Epidermji

Koiniiily a
cevy

Mazové Zlazy

=
/ff" — Nervové vlakna
rd
il Ekrinni potni
flazy
Vlasovy folikul
— ) _Ekrinni potni
Ekrinni potni 3lazy

ilaza

Sval
(vzpfimovat chlupu)
Podkoini tuk

Obr. 19. Schéma stavby kiize (dermatonu) [24].
Kuze je pfipojena k ostatnim hloubgji uloZzenym organiim prostfednictvim podkozi.
Podkozi je vrstva fidkého vaziva ulozend pod kizi. Mnozstvi vaziva v podkozi urcuje

pohyblivost kiize po podkozi. V podkoZi je uloZen také zasobni tuk v podobé tukového
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vaziva, které je u prasat témét kolem celého téla [15].
Vlastni kiize (cutis) sestava ze dvou zakladnich vrstev, pokozky a Skary.

PokoZka (epidermis) tvoti piiblizné 1 az 2 % celkové tloustky kize a je tvofena vice-
vrstevnym dlazdicovym epitelem. Z chemického hlediska je pokozka tvotfena keratinem.
Keratin obsahuje velké mnozstvi siry ve form¢ disulfidickych mustkii, coz podmifiuje jeho
chemickou odolnost vii¢i travicim enzymim. Pokozka je rizné tlustd podle mnozstvi chlu-

pu, které obsahuje. Sklada se ze dvou zékladnich ¢ésti, zdrodecné a zrohovatélé [15].

Skara je nejtlustsi vrstvou kize. Od pokozky je oddélena bazalni membranou. Ve Skéfe
jsou ulozeny potni a mazové zlazy, vzpiimovace chlupd, nervova zakonceni a vétSinou
i cibulky chlupt. Skéra se sestava rovnéz ze dvou vrstev, a to vrstvy bradavkovité a sitovi-
té. Skara je tvorena spleti kolagennich a elastickych vlaken, kterd dodavaji kiizi pevnost.
Kolagen je nejvice zastoupenym proteinem v téle zvifat, kde tvori 20 az 25 % z celkovych
proteind. Jeho nazev (fecky collagenné — klihodarny) je odvozen od jeho schopnosti tvofit
pii zahfevu Zelatinu (klih). Jeho podil v ktzich ¢ini 15 az 25 %. Je pevny, lehce pruzny
a v nativnim stavu odolny proti protedzam. Je nerozpustny ve vodé, roztocich soli a fosfatu.
Ve ziedénych roztocich kyselin kolagen bobtn4 a v koncentrovanéjsich roztocich se roz-

pousti. Schopnosti bobtnat a mé¢knout se vyuziva pti vyrobé KE [15], [18], [45].

4.2 Technologie vyroby kiiZovych emulzi
Pro vyrobu KE je velmi dulezité, aby pouzitd surovina byla oSetfena a skladovana
za podminek, které udrzi nizky pocet mikroorganismii a zamezi dals$i kontaminaci.

Nejvhodnéjsi zplisob skladovani suroviny pied dal§im zpracovanim je zmrazeni [38].

4.2.1 Technologie vyroby kiiZové emulze ze surovych kazi

Vyroba KE ze surovych ktzi se provadi riznymi zptisoby a kazdy zplisob ma své vyhody

1 nevyhody.

Pro prvni zplsob vyroby KE, je nejvhodnéjsi pouziti kurecich kzi. Pti vyrobé dochazi
ke smichani ktize s vodou a s6jovou bilkovinou, obvykle v poméru 1 : 4 : 4, kdy se vyuziva
v receptuie nejcastéji 1 kg sojové bilkoviny, 4 kg ledové vody a 4 kg kufecich kazi.
Nejprve se 2 az 3 minuty miché sojova bilkovina se studenou vodou, dokud se neziska gel.
Michani se provadi s co nejvyssi moznou rychlosti michace. Mirn¢ zmrazena kureci ktize
(vétSinou mletd) se feZe a mélni v fezacce, dokud se teplota nezvysi na 10 az 14 °C. Mirné

zmrazena kiize a trochu ledu se pouzivaji z divodu prodlouzeni procesu fezdni, aby se zis-
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kala hmota s co nejvice pastovitou konzistenci. Do jemné nafezané pasty se mize pridat
1 emulgator ke zvySeni jemnosti celé emulze. Na konci procesu fezani se pridava sl a soli-
ci smés, k prodlouzeni trvanlivosti emulze. Trvanlivost tohoto typu emulze je mezi
3 a4 dny pii teploté¢ 0 az 3 °C. Jedna se o nejjednodussi a nejrychlejsi metodu vyroby KE,

ovsem veskera pfitomna voda je imobilizovana do ptidanych bilkovin [33].

Dalsi metodou je spravné pouzivani kolagenu na imobilizaci pfidané vody. Pfidanim fosfa-
ti ve spojeni s malym mnozstvim s6jové bilkoviny, mize dojit ke zvySeni objemu kufeci
a vepiové kiize asi o 80 az 90 %. Tedy 100 kg kiize mize byt preménéno do 180 az 190 kg
emulze. Na 1 kg emulze se piidava piiblizné¢ 10 g fosforecnanti a s6jové bilkoviny. Princip
metody spociva v pridani fosfath do emulze, ¢imz zacne kolagen bobtnat a voda se mize

vstiebavat do trojité Sroubovice struktury nabobtnalého kolagenu [33].

Touto metodou kolagen imobilizuje veskerou ptidanou vodou a zaroven sojova bilkovina
emulguje tuk pfipojeny na kiizi. Mnozstvi ptidané s6jové bilkoviny je obvykle mezi 0,5 az

2 %, a je vypocteno z celkové hmotnosti (kize + voda nebo led) [33].

Vyhodou obou vyse uvedenych metod je moznost vyroby emulze piimo bez piedchoziho
zpracovani materiall, a proto jsou naklady na pracovni silu nizké. Za nevyhodu Ize oznacit
konzistenci vysledné emulze, kterd neni tak jemnd a krémova jako u vyroby z oSetienych

ki [33].

4.2.2 Technologie vyroby kiiZové emulze z piedem zpracovanych kazi

Pro dosazeni jemné a krémové emulze se kiize, zvlasté¢ veprové, namaceji vétSinou
na 24 hodin do Kkyselého roztoku. Namaceci roztok se pfipravi ze smési riznych potravi-
nafskych kyselin a vody o pH kolem 1,5 az 1,8. Roztok o koncentraci 3 % se vSeobecné
pouziva pro namaceni kufeci kiize a 5% pro veprové kize. Siln€j$i roztoky se pouZivaji

pouze pro vepioveé klize, protoze obsahuji vice kolagenu nez ktize kuteci [33], [43].

Vepiové klize z prasnic nelze GspéSné zmekcit, protoze extrémné vysoky pocet vazeb

v molekule kolagenu brani fadnému nabobtnani béhem namaceni [33].

Béhem namaceni dochdzi k bobtnani kolagenu a vazby vody do jeho molekuly. Namaceni
ma za vysledek mékkou texturu a na konci vyroby velmi jemnou a krémovou pastu.
Po namaceni za chladirenskych podminek, mohou kufeci klZe nariist na hmotnosti
0 70 az 90 % a vepiové kiize o 50 az 70 %. Veprové klize z prasat, kterd byla pii pordzce

opalovana, maji tendenci vazat méné€ vody béhem namaceni [33].
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Kuze jsou poté peclivé omyty studenou vodou, aby se odstranily piebytecné kyseliny.
Omyté klze jsou ddle vkladdny na podnosech do mrazniek na sniZeni jejich teploty.
Jakmile jsou kiize dobfe zchlazené, nebo dokonce mirné zmrazené, mohou se nésledné

zpracovavat [33].

Do tfezacek nebo kutrl s chlazenou kiiZi se ptidava 1 % s6jové bilkoviny. MnozZstvi ledu se
pfidava podle hmotnosti macené klize. Naptiklad na 100 kg kiizi se ptidava 150 kg ledu.
Dale se ptidava 1,5 aZ 2 % soli a na konci mélnéni 1 dusi¢nany. Konecna teplota KE vyro-
bené timto zplisobem by neméla piesdhnout 15 °C. Tento typ emulze muize byt ulozen

na 3 dny pfi 0 az 3 °C [33], [43].

KE mohou byt rovnéZ ulozeny v mrazicim boxu. Ukladaji se do mraznicek na miskach
ve vrstvach ne vysSich nez 10 cm tak, aby mohla teplota rychle a rovnomérné klesnout

[33].

Dalsi metoda tvorby veptové KE je vareni klize a nasledné smichéni s vodou a s6jovou bil-
kovinou v poméru 1 : 4 : 4. Tato metoda neni vhodna z technologického hlediska, protoze
kolagen béhem vafeni denaturuje a ztradci schopnost vazat vodu a tvofit gel. Vafeni klize

predstavuje také dalsi vyrobni krok, ktery vyzaduje nadbyte¢ny Cas a energii [33].

4.2.3 Technologie vyroby emulze z jinych surovin

Hovézi vazy mohou byt také pfeménény na emulzi. Postup je stejny jako u veprové kiize,
tedy namacenim vazii v 5% roztoku. Opét je velmi dilezité, aby byl v suroviné nizky pocet
mikroorganismti, protoze obsah vody v konecné emulzi je velmi vysoky. Dale se pridava
kolem 1 % s6ji a 1,5 az 2 % soli. Aby se ziskala jemna a krémovita pasta, je nutné hmotu

dukladné¢ i nekolikrat za sebou kutrovat [37].

Ostatni suroviny bohaté na kolagen, jako je surovina ziskana po oddéleni strojné oddélené-
ho masa (SOM), muze byt také pouzita do emulze. Kolagen ziskany ze SOM nebo pomo-
ci separacniho zafizeni béhem mleti méa obecné urcité procento svalové tkané. Takovou
surovinu lze kutrovat s pfiddnim 20 az 30 % ledu plvodniho mnozstvi, 3 g fosfatl
na kilogram celkové hmotnosti, 18 az 20 g soli na kilogram celkového mnozstvi. (Vyraz
'celkova hmotnost a celkové mnozstvi' vyjadiuje surovinu bohatou na kolagen spole¢né
s ledem). Pi1 kutrovani se nejprve pfida polovina ledu, zbyvajici led aZ po zvySeni teploty
na 4 az 6 °C. Pfidani ledu opét snizi teplotu hmoty na 0 °C. Kutrovani pfi vysoké rychlosti
stale pokracuje, dokud se teplota nezvysi na 12 az 14 °C. Tim se ziska jemna pasta, kterou

1ze pouzit pro vSechny typy emulgovanych masnych vyrobku [37].
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4.2.4 Vyuziti kizi v masnych vyrobcich

Kuze jsou soucasti mnoha druht masnych vyrobkl a jejich ptidavek do salamového dila
ovliviiuje vlastnosti finalnich vyrobkii. Klize se podileji zejména na zlepSeni textury, chuti

a soucasné¢ snizi vyslednou cenu masného vyrobku [45].

Jsou béZnou soucasti vafenych masnych vyrobki, kde se podileji na tvorbé textury a zajis-
tuji typickou chut’ téchto vyrobkil. Stejné tak u masovych konzerv vytvari typicky aspik,
ktery doddva masu nezaménitelnou chut. V mékkych a drobnych masnych vyrobcich pfi-
spivaji kiize také k pevné textufe a dobré chuti. U grilovanych klobas se ptidavek kiizi
projevi typickou ,,lepivosti* pti grilovani (klobasy se 1épe opékaji, neptipaluji se a maji vel-
mi p&knou barvu). V neposledni fad¢ se pouzivaji také jako ptfidavek do dila vatfenych
trvanlivych salamt pro zlepSeni textury i chuti. Pfi vyrob¢ chlazenych omacek a polévek se
ktze podileji na tvorbé gelovité struktury a pii kulinarni Gpraveé zajisti optimalni hustotu
ptipravovanych jidel. Kiize se stavaji také soucasti restrukturovanych tuki, kde se podileji
zasadné na tvorb¢ textury. Ve vsech ptipadech pouziti klizi snizi cenu masného vyrobku,
nebot’ se jedna o levnou vyrobni surovinu. Jejich pfidavek do masnych vyrobka vSak neni
neomezeny. Vysoké davkovani kiizi v saldamovém dile se miize projevit negativné, zejména

v chuti [45].
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II. PRAKTICKA CAST
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5 SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN

Smyslové hodnoceni potravin bylo vzdy pfedmétem zajmu spotiebitell a nabyvalo
na vyznamu s rostouci mirou nasycenosti obyvatelstva. Patii mezi nejstars$i zptisoby kont-
roly jakosti, které se i pfes vysoky stupein rozvoje objektivnich, pfedev§im analytickych
metod, udrzely v praxi potravinaiského primyslu. S rostoucim vyznamem senzorické ana-
lyzy doséhlo v soucasné dobé senzorické hodnoceni potravin stupné védecké discipliny.
Senzoricka analyza vyuZiva souboru n¢kolika védeckych odvétvi, jako je psychologie, fyzi-
ologie, sociologie i1 biologie. Dnes je tedy mozno senzorickou analyzu povazovat za objek-
tivni metodu postavenou na védeckém zaklad¢, srovnatelnou ve své presnosti a objektivité

s analyzou fyzikalni, chemickou nebo biologickou [33].

Vysledky senzorické analyzy mohou slouzit ke kontrole jakosti a dobré technologické praxi

a pti vyvijeni novych potravinaiskych vyrobk.

Cilem senzorického hodnoceni v této diplomové praci, bylo zjis§téni nejvhodnéjsiho pro-

centudlniho zastoupeni vepfovych KE ve vybrané skupin€ masnych vyrobki.

Némecka firma, vyrabéjici meékké a drobné masné vyrobky, ptfidava jako dodateCnou
surovinu veptové KE. Tyto KE zleviluji vyrobek a zasadnim zptisobem ovliviiuji organo-
leptické vlastnosti, a to jak pozitivné, tak 1 negativné. Nasim ukolem bylo senzoricky
vyhodnotit vyrobky s riiznym obsahem veptové KE a urcit, ktery z téchto vyrobku se jevi

pro spotiebitele jako nejptijatelnéjsi.

5.1 Postup vyroby veprovych kiizovych emulzi a masnych vyrobki
pouzitych na senzorické hodnoceni

Pro vyrobu KE byly pouzity cerstvé vepiové kuze, které byly namoceny ve smési

organickych kyselin po dobu 24 hodin a dale zpracovany dle niZze uvedeného postupu.

Kone¢ny pomér kiizi a ptidané vody pro vyrobu KE byl 1 : 1,5 [9].

Tab. 4. Davkovani surovin a prisad pri namaceni kuzi [9].

Poutité suroviny Hmotnost suroviny v kg
Veptové kize 100,0
Pitna voda 100,0

Smeés organickych kyselin 3,0
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Tab. 5. Davkovani surovin pro vyrobu KE [9].

PouZité suroviny Hmotnost surovin v kg
Macené vepiové kize 150,0

Led 100,0
Pouzité piisady

DSS 7,0

Smés emulgatort, fosfatt a dalSich ptisad 2,5

Postup vyroby KE [9]:

1. Pfed kutrovanim se nejprve zvazilo pozadované mnozstvi nabobtnalych kuazi

a pfipravilo se stanovené mnozstvi ledu.

Obr. 20. Nabobtnalé veprové kiize [45].

2. Nabobtnalé ktize se nasledné za vysokych otdcek nozl kutrovaly do dosazeni teplo-
ty 35 °C. Poté se pridala polovina ptidavaného ledu, smés emulgétori a kutrovalo

se do dosazeni teploty 20 °C maximaln¢ 30 °C.

Obr. 21. Nahrubo posekané veprové kiize [45].
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Obr. 22. Na jemno vykutrované veprove kiize [45].

~

Obr. 23. Veprové kiize s pridavkem fosfatii [45].

3. Naésledné se ptidala druha polovina ledu, DSS a kutrovalo se do 7 °C. Pti pouziti

mélnice se kutruje pouze do 2 az 3 °C.

Obr. 24. Pridavani ledu do vykutrovaného
dila [45].
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4. Vyrobena KE se skladovala v chladirné pfi teploté do 5 °C.

Obr. 25. Hotova KE [45].

Takto vyrobend KE se davkovala v rizném mnozstvi (vzorek bez KE, + 10 %, + 20 %,
+ 30 %, + 40 %, + 50 %) do ptipraveného dila [9].

Tab. 6. Vychozi receptura pro vyrobu dila [9].

Surovina Hmotnost [kg]
H3 28,0

S5 38,0

Led 29,0

NPS 2,0
Skrob 2,0

Smés kofeni 0,8

Smés hydrokoloidt 0,2
Celkem: 100,0

Jemn¢ vykutrované dilo bylo nakonec narazeno do polyamidovych obali (caliber 70 mm)
a ptirodnich veptovych stfev. Vyrobky byly tepeln€¢ opracovany uzenim a vafenim

a nasledn¢ zchlazeny sprchovanim na teplotu 5 °C [9].

Obr. 26. Meékky masny vyrobek [9].
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Obr. 27. Drobné masné vyrobky [9].

5.2 Pozadavky na senzorickou analyzu
Obecné pozadavky pro pouZiti senzorické analyzy popisuje mezinarodni norma
CSN ISO 6658 a souvisejici norma CSN ISO 8589 pro obecné pokyny uspotfadani senzo-

rického pracoviste.

5.2.1 Vybér posuzovateli

Charakter souboru hodnotitelli pfi senzorické analyze je pro dosaZeni jejiho kvalitniho
vysledku stejné¢ rozhodujici, jako typ pfistroje pfi instrumentdlni analyze. Proto je tieba

vybéru a kvalifikaci hodnotitelii vénovat mimotadnou pozornost [17].

Senzorické posuzovani mize byt provadéno tfemi typy posuzovateli: ,,posuzovatel®,
»vybrany posuzovatel* nebo ,,posuzovatel expert®. Posuzovatel mize byt nesSkoleny
posuzovatel, ktery nemusi spliiovat pfesna kritéria vybéru nebo skoleni, nebo ¢lovek, ktery
se jiz zucastnil n&jakych senzorickych zkousek (za€inajici posuzovatel). Vybrani posuzova-
telé jsou posuzovatelé, ktefi byli vybrani a proskoleni pro jednotlivou senzorickou zkous-
ku. Tteti skupina zahrnuje experty, jez mohou byt opét dvojiho typu, a to expert posuzova-
tel nebo specializovany expert posuzovatel. Expert posuzovatel je osoba, ktera je jiz zb¢hla
v senzorickém hodnoceni a podéava kvalitni a reprodukovatelné vysledky pii jednotlivych
analyzach. Specializovany expert posuzovatel méa navic zkuSenosti jako specialista
na vyrobek, vyrobu ¢i marketing, je schopen vykondvat senzorickou analyzu vyrobku
a vyhodnocovat nebo predvidat zmény vlastnosti vyrobku vzniklé¢ zménou receptury, zpu-
sobu vyroby a skladovanim, starnutim ¢i vlivem suroviny. Hodnotitel se v ramci svého
vycviku uci posuzovat barvu, chut,, pachy, velikost intenzity podnétu (ktery vyvolava urcity
vjem), texturu. Dale jsou rozSifovany a upeviovany jeho schopnosti slovniho popisu,
dlouhodobd senzoricka pamét’, osvojuje si jednotlivé metody senzorické analyzy. Experti

navic musi byt sezndmeni se situaci na trhu ¢i statistickym zpracovanim vysledka analyz.
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Pocet hodnotiteli se 1isi podle druhu pouzit¢ metody a podle stupné jejich zaskoleni.
Pii spotiebitelskych testech se jednd o stovky az tisice, pro zjiStovani rozdilu jakosti
vyrobku jde o 10 az 30 hodnotitelt, pti kazdodenni kontrole vyrobku v podniku se doporu-
¢uje nejmensi pocet hodnotitell, obvykle tii [1], [3], [35].

Senzorické analyzy provadéné v ramci této diplomové prace se zucastnilo 118 skolenych

hodnotitelt ve véku od 16 do 66 let.

Pti senzorickém hodnoceni by posuzovatel nemél byt nachlazen, ¢i jinak nemocen, unaven,
nebo pod vlivem 1ékti. Posuzovatel by mél byt pred hodnocenim vhodné poucen o vyzna-
mu hodnoceni, zptisobu hodnoceni a ptipadnych dopadech. Organizatorem hodnoceni byl
Ing. Robert Gal, Ph.D., ktery byl po celou dobu pfitomen, podaval potiebny vyklad, usmér-

noval ¢innost hodnotitelii a doziral na spravny chod analyzy.

5.2.2 Senzorické pracovisté

Senzoricka analyza by méla probihat ve zvIast ur¢ené mistnosti. Cilem je vytvofit pro kaz-
dého posuzovatele oddelené prostfedi s minimem ruSivych vlivl tak, aby kazdy posuzova-

tel mohl rychle pochopit povahu nového tkolu [3].

Typickd zkuSebni mistnost zahrnuje zkuSebni prostor, umoziujici vykondvat cinnost
jednotlivé v kéjich a ve skupinach, ptipravny prostor, kancelat, Satnu, odpocivarnu a toale-

tu [1].
ZkuSebni prostor

ZkuSebni prostor musi byt posuzovatelim lehce pfistupny, umistén v bezprostiedni bliz-
kosti ptipravného prostoru. Ovsem posuzovatelé nesméji vstupovat nebo opoustet zkuSebni

prostor pies ptipravny, aby nedochéazelo k ovlivnéni vysledkt [1].

ZkuSebni mistnost musi byt vybavena tak, aby prostfedi co nejmén¢ rusilo pfi analyze vzor-

kai [17].

Material mistnosti, tj. stén, podlah, dveii a dal§iho zatfizeni musi byt takovy, aby neabsor-
boval pachy, nevydaval pachy a aby se mistnost dala snadno distit. Barva stén, podlahy

a nabytku by méla byt svétla nebo bila [1], [17].

Teplota mistnosti ma na kvalitu hodnoceni velky vliv. Pozaduje se stala teplota v rozmezi
20 az 23 °C, v mistnosti nesmi byt priivan, oteviena okna nebo zapnuté odsavani vzduchu.

Dba se 1 na relativni vlhkost vzduchu. Za optimalni se povazuje hodnota 70 %. Ptili$
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suchy vzduch vysusuje sliznice, rovnéz vysoka vlhkost plisobi nepfiznivé a snizuje
pozornost. Vhodné je pouziti klimatizace, kterd oba tyto parametry poméaha udrzovat

v doporucenych mezich [8].

Hluk jako rusivy faktor by mél byt vyloucen. Zkusebni mistnost je vhodné odizolovat
a zakdzat vstupu cizim osobam. Urovei hluku by se méla pohybovat v rozmezi

od 30 do 40 dB, protoze absolutni ticho ptisobi tisnivé [8].

Osvétleni je velmi dilezité zejména pii posuzovani barvy. Standard tik4, ze osvétleni pfi
hodnoceni by mélo odpovidat slunecnimu svitu pii zatazené obloze v poledne. Osvétleni
ma tedy byt rovhomérné, o konstantni jasnosti, dostatecné intenzity a stalé¢ barvy. Dnes se
doporucuje denni svétlo nahradit umélym, pouziva se nejcastéji zdrovkového a zativkové-
ho osvétleni o pfiméfené intenzité. V nékterych ptipadech se miize vyuzivat i tlumeného
svétla nebo barevnych filtr. Pfi posuzovani barvy se osvétleni pfizpusobuje specidlnim

pozadavkim zkousky [1], [17].

Po strance hygienické musi zkusebni mistnost vyhovovat pfedpisim platnym pro provozy
spolecného stravovani [17].

Zkusebni kdje

Pro dosazeni nezavislého osobniho posouzeni jsou vyuzivany individualni zkusebni koje.
Jejich vyhoda spocivéa v zamezeni komunikace mezi posuzovateli, a tim zamezeni rusivych
vlivll a vzdjemnym ovliviiovanim. ZkuSebni mistnost obsahuje zpravidla 4 az 15 hodnoti-
telskych koji, které byvaji vétSinou v fadé vedle sebe. V kojich by mély byt otvory, urcené
pro ptesun vzorki z ptipravny do koji. Otvory by mély byt dostateéné Siroké, pro snadny
pfisun vzorka. Dale by méla byt po stran¢ nebo pred otvorem ziizena odkladaci plocha,
navazujici na plochu koji. Pracovni plocha v kazdé ko6ji musi byt dostate¢né prostornd pro
pohodlné umisténi vzorkil, pomtcek, plivatek nebo vylevky, neutralizacnich prostfedka,
formulart a psacich potieb. Navic musi poskytovat dostatek prostoru ke kompletaci dotaz-

niku, nebo umisténi vypocetni techniky pro pienos vysledkt [1], [17].

Sife pracovni plochy se doporu¢uje 90 cm a hloubka 60 cm. Pracovni plocha by méla byt
v piimétené vysce, aby umoznovala pohodlné hodnoceni vzorkii. Svislé prepazky mezi
kéjemi musi presahovat povrch pracovni plochy, aby casteéné skryvaly posuzovatele.
Sedacky pro posuzovatele maji umoznit pohodlné hodnoceni. Na stropé koje miize byt
umistén odtah s nehlu¢né pracujicim ventilatorem a nad kazdou koji byva také umisténo

standardni osvétleni [1], [17].
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Obr. 28. Moderné vybavena zkusebni koje [43].

5.3 Zakladni zasady a priprava vzorki pro hodnoceni
Pti senzorickém hodnoceni je nutno dodrzovat pfesné zdsady pro ptipravu vzorkd, jejich

predkladani a hodnoceni.

5.3.1 Odbér vzorki a priprava vzorki pro hodnoceni

Pii odbéru a manipulaci se vzorkem je nutno mit na zfeteli, Ze se nejedna o analyzu che-
mickou, ale ze vzorky jsou urceny ke konzumaci. Proto se musi pti odbéru dodrzovat nejen
pravidla, kterd obecn¢ pro odbér vzorku plati, ale i ptisna hygienicka pravidla pii vlast-

nim odbéru a skladovani [35].

V ramci diplomové prace se pii senzorickém hodnoceni masnych vyrobkl uchovavaly
vzorky pti chladirenské teploté. Vzorky masnych vyrobkl byly predkladany temperované
na teplotu, pfi které byva vzorek bézné konzumovan. M&kké masné vyrobky se pfed senzo-
rickym hodnocenim nakrgjely na néafezovém automatu. Drobné masné vyrobky se pted
senzorickym hodnocenim tepelné oSetiily. Protoze se jednalo o vyrobek tepelné opra-
covany, nebylo tfeba jej dlouze vafit, ale postacilo prohfati v horké vodé po dobu 5 minut

tak, aby bylo hodnoceni vzorku pro posuzovatele piijemné.

Pouzité nadobi, pomicky, veSkeré upravy a manipulace se vzorky masnych vyrobkli béhem

senzorického hodnoceni odpovidaly pozadavkiim pro provozy spole¢ného stravovani.
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5.3.2 Zpusob podavani vzorku k senzorické analyze

Vzorky k analyze maji byt podavany tak, aby byly dodrZeny stejné podminky pro vSechny

posuzovatele, tj. pii stejné teploté, v dostatecném mnozstvi a v odpovidajicim case [1].

Pro analyzu je dostatecné mnozstvi vzorku dilezit¢ z diivodu, aby posuzovatel mél

moznost degustaci dle potfeby opakovat. Obvykle staci 20 az 30 g vzorku [1].

Dutlezita je i teplota podavaného vzorku, kdy se se zménou teploty méni intenzita viiné
1 chuti. Proto plati zdsada podavat vzorky pfi takové teploté, ktera odpovida teploté, kterou
ma vzorek pfi skute¢ném konzumu. Pti podavani vzorku by méla byt horni hranice teploty

75 °C a spodni hranice 5 °C [1], [35].

Nadoby v nichz se vzorky podavaji maji byt z materialu, ktery je senzoricky neutralni,

nevyvolava pachuté nebo rizné pachy.

Obr. 29. Senzorické hodnoceni drobnych masnych vyrobkii.

Pii analyze masnych vyrobkii byl pouzit ¢isté bily porceldn, coz je nejvhodnéjsi material
pro senzorické hodnoceni. Barevné potisky, etikety a dal$i zdobeni by mohly ovlivnit
senzorickou analyzu, zvlasté hodnoceni barvy. K porcovani a nabirani pozadovaného
sousta byly pouzity ptibory z nerezavéjici oceli. Voda, jako neutralizator, byla podavana

ve sklenéné nadobé.

5.3.3 Zachovani anonymity vzorki a jejich kodovani

vvvvvv

Posuzovatel nesmi veédét jaky vzorek, s jakym slozenim byl pfedlozen k senzorickému

hodnoceni, ponévadz by mohla byt ovlivnéna objektivita vlastniho hodnoceni [1].
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Pro zachovani anonymity je nutno podavat vyrobky ve stejném mnozstvi, stejnych nado-
bach a za stejnych podminek. Oznacovani vzorkii se provadi ¢iselnym kédem nebo velky-
mi pismeny. Doporucuje se pouzivat minimaln¢ dvoumistné ¢iselné kody, jako vhodnéjsi

se jevi troj- nebo ¢tyfmistné kody [1].

Pti senzorickém hodnoceni mékkych a drobnych masnych vyrobki, bylo pouzito znaceni
vzorki s ¢tyfmistnym ¢iselnym koédem. Kazdy kod skryval vzorek vyrobku s obsahem KE

v rozmezi od 0 do 50 %.

Tab. 7. Ciselné kédovani mékkych a drobnych masnych vyrobkai.

Vzorky masnych PouZity ctyrmistny kod PouZity CtyFmistny kod

vyrobkii s obsahem u mékkych masnych u drobnych masnych
KE [%] vyrobkii (salamii) vyrobkii (parkit)
0 6300 7020
10 2316 4125
20 8722 9210
30 5638 8332
40 9242 6410
50 3552 7530

Obr. 30. Predkladané vzorky mékkych a drobnych masnych vyrobkii.

5.4 Hodnoceni a degustace vzorki

Senzoricka analyza nezahrnuje pouze hodnoceni chuti, ale i vzhledu, viin€ ¢i textury.

5.4.1 Smyslové vnimani

Rozeznavaji se Ctyfi zédkladni chuté — sladka, slana, hotka a kyseld. Kazda z chuti je vni-

mana jinou c¢asti jazyka, sladkd na Spicce, sland a kyseld po stranach, horkd kofenem
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jazyka. Principem chut'ového vjemu je vazba chutové aktivnich latek na bilkovinné recep-
tory a pienos vzniklého vzruchu nervy do centralni nervové soustavy, kde je vzruch dale
zpracovan. Kromé zakladnich chuti se rozliSuje jesté chut’ umami, ktera je vyvolavana zvy-
razitovaci chuté, jako napf. glutamanem sodnym ¢i inosinatem. Mezi chuté lze fadit i chut’

palcivou, sviravou nebo kovovou [8].

Kofen
(Zluta) zéna
vnimani hofké chuti

Kalichové papily

Hibet

(modré) zéna

vnimani kyselé chuti
Stfedovy Zldbek

Houbovité papily

(zelend) zéna

vnimani slané chuti
(¢ervend) zona
vnimani sladké chuti

Obr. 31. Jazyk a jeho vnimani chuti [36].

Podle normy ISO 5492 se organoleptickd vlastnost vnimana ¢ichovym orgdnem nazyva
pach. Nékteti autofi se nedomnivaji, ze pach je slovo citové neutrdlni. Pfijemné vjemy jsou
pak rozdéleny na vini (vnimané nadechnutim do nosni dutiny) a aroma (vnimané, pokud
do nosni dutiny pfichdzeji z dutiny ustni), kdezto nepfijemné vjemy se souhrnné oznacuji
jako zapach. Cichové receptory jsou umistény ve sliznici stropu nosni dutiny. U &ichovych
vjemil neni zndm presny mechanismus &ichového vnimani. Cichovy smysl se pii hodnoceni

potravin uplatiiuje soucasné s chuti v komplexnim vjemu, ktery se nazyva flavour [4], [35].

Zrakovym smyslem je Clovék schopen vnimat elektromagnetické zareni o vlnové délce
380 az 780 nm. Oko je schopno rozeznat intenzitu svétla, u barvy odstin, svétlost a sytost
zbarveni. Zrakové vjemy jsou pro senzorickou analyzu velmi dulezité, protoze davaji infor-

maci nejen o barve, ale i tvaru, velikosti, povrchu potraviny apod. [8].
Sluchem clovék vnima tfi typy sluchovych podnétl — tony, Selesty a himoty, z nichz se
v senzorické analyze uplatiuji spise Selesty a hfmoty. Vyznamnéji se sluchovy vjem uplat-

fluje u vyrobki, u nichz se hodnoti kiehkost a Cerstvost [8].
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Kiehkost fadime mezi texturni vlastnosti, které jsou hodnoceny piedev§im pomoci hma-
tového smyslu. Hmatové smysly jsou dva a informuji o odliSnych vjemech. Taktilni smysl,
jehoz receptorové buiiky sidli v pokozZce a sliznicich, informuje zejména o vlastnostech
povrchu (zda je hladky ¢i drsny), tvaru Castic €1 pfedmétu a velikosti téles. Kinesteticky

smysl slouzi k identifikaci vlastnosti jako je kiehkost, elasticita, tvrdost apod. [8], [35].

5.4.2 Postup senzorického hodnoceni vzorku

Pti hodnoceni celého vzorku, tedy pfi hodnoceni vice vlastnosti, se postupuje zptisobem
tak, jak je vzorek hodnocen pfi bézné konzumaci. Jako prvni se hodnoti barva a vzhled,
dale jsou hodnoceny ¢ichové podnéty. Nasleduje hodnoceni textury, které se provadi prvné
mezi prsty rukou a poté v ustni dutiné. Pfi Zvykani vzorku hodnotitel sleduje nejenom chu-
té, které jsou ve vzorku pfitomné, ale i zmény intenzit a vyvoj jednotlivych chuti. Je nutno
podotknout, Ze pii Zvykéni se uplatiiuji i vjemy Cichové (aroma). Vzorek se zpravidla poly-

ka, nebot’ n¢které vjemy se dostavuji az po spolknuti sousta [35].

Po degustaci vzorku zstavaji v tGstech zbytky vzorku a chutovych vjemt, které by mohly
ovlivnit hodnoceni u nasledné predkladanych vzorkl. Proto se pouzivaji tzv. chutové
neutralizatory, které odstrani nebo eliminuji zbytky pfedchoziho sousta. Jako nejvhodnéjsi
neutralizator se doporucuje nesycena voda a bilé pecivo, ale pouziva se 1 mineralni voda

bez prichuté, chléb, jablko, ve vyjimecnych ptipadech také vodka, ¢aj, kava a dalsi [1].

Vysledky senzorického hodnoceni jsou zavislé do urcité miry na denni dobé€, na poctu
predkladanych vzorki 1 na celé délce provadéné analyzy. Senzorické hodnoceni neni dopo-
ru¢ovano provadeét v rannich ani vecernich hodinach, kdy je posuzovatel unaven a neni
schopen se pln¢ soustiedit na analyzu. Dale by posuzovéani nemélo trvat déle nez 3 hodiny
a nemélo by se predkladat k degustaci vice nez 6 vzorkid najednou. Proto se senzorické
hodnoceni analyzovanych vzorka provadélo v dobé mezi 9 az 11 hodinou dopoledne a 14
az 15 hodinou odpoledne a netrvalo déle nez 1 hodinu pro jednu skupinu hodnotitelt.
K analyze byly predkladany 2 skupiny vzorkd. Prvni skupinu 6 vzorki tvotil mékky masny
vyrobek s riznym obsahem KE a druhé skupina se sklddala opét ze 6 vzorki drobného

masného vyrobku s rozdilnym obsahem KE.

5.5 Metody laboratorni senzorické analyzy
Pro vykondvani senzorické analyzy bylo vypracovdno mnoho metod. Zna¢na €ast z nich

byla normalizovéana, tzn. ze jejich prib¢h a pozadavky stanovuji ¢eské technické normy
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nebo mezinarodni standardy ISO [1].
ZkouSeni, pii kterém se zjiStuje intenzita urcitého senzorického znaku, se nazyva
intenzitni. Posuzovani piijemnosti nebo neptijemnosti hodnocenych deskriptorti se nazyva
hédonické [1].
Mezi hlavni laboratorni metody senzorické analyzy potravin patii [17]:

- rozliSovaci zkousky,

- potadové zkousky,

— hodnoceni srovnanim se standardem,

- hodnoceni s pouzitim stupnic,

- metody slovniho popisu, stanoveni senzorického profilu,

- specialni metody (zjisStovani podnétovych prahii, stanoveni vyvoje a doznivani

vjemu apod.),

- optimaliza¢ni metody.

5.5.1 RozliSovaci zkouSky

Ukolem rozliSovacich (rozdilovych, diskrimina¢nich) zkousek je zjistit, zda je mezi vzorky
rozdil v senzorické jakosti nebo v nékterém jejim znaku, piijemnosti nebo intenzité.
Konkrétni druh zkousky se voli podle poctu a zaskoleni posuzovateli a podle druhu
a mnozstvi posuzovaného materidlu. U rozliSovacich metod se jesté pfed samotnym hodno-
cenim voli hladina pravdépodobnosti, na které ma byt zarucen vysledek. Obvykle je to

99 %, u vzorki blizkych vlastnosti 95 % a u velmi rozdilnych vzorka vyjimecné 1 99,9 %
[8].
Parova zkouska

Parova zkouska je nejjednodussi rozliSovaci zkouskou, proto je vhodna pro hodnotitele
s malymi zkuSenostmi. Hodnotitel obdrzi dva vzorky a ma za ukol zjistit, zda mezi vzorky
existuje rozdil nebo urcit, ktery vzorek ma vyssi intenzitu sledovaného znaku, ptipadné
kterému vzorku dava hodnotitel ptednost. Nevyhodou zkousky je 50% Sance urcit spravny

vysledek pouhym odhadem [1].
Trojuhelnikova zkouSka

Pti trojuhelnikové zkouSce obdrzi hodnotitel v ndhodném poftadi tfi vzorky, z nichz dva
jsou shodné a tieti je rozdilny. Ukolem hodnotitele je zjistit, které dva vzorky v trojici jsou

shodné a ktery je rozdilny [1].
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Zkouska duo-trio

Zkouska duo-trio je metoda, ktera kombinuje parovou a trojihelnikovou zkousku, ale navic
zahrnuje podavani standardu. Hodnotitel obdrzi standard a dva nezndmé vzorky a ma

za ukol rozhodnout, ktery z neznamych vzorki je se standardem shodny a ktery rozdilny
[1].

Zkouska 2/5

vvvvvv

praxi. Hodnotitel obdrzi 5 vzorkt, z nichz tfi jsou stejné a dal$i dva odlisné, ale zaroven

navzajem shodné. Hodnotitel mé za kol rozdélit vzorky do dvou skupin [8].
Jednostimulova a dvoustimulova zkouska

Jednostimulova a dvoustimulova zkouska je metoda, pti které hodnotitel obdrzi standard

nebo standardy piedem a béhem hodnoceni neznamych vzorkt je dale nema k dispozici.

Jednostimulova zkouSka byva oznacovana jako A — ne A. Hodnotiteli je podan standard
k zapamatovani a dale obdrzi fadu anonymnich vzorki, u kterych ma rozhodnout o shodé

nebo neshodé se standardem.

U dvoustimulové zkousky jsou hodnotiteli dany dva standardy a u dalSich vzorkl urcuje

shodnost s nékterym ze dvou standardt [1].
Tetradova zkouska

Tetradova zkouSka kombinuje trojihelnikovou a duo-trio zkousku. Hodnotitel obdrzi stan-

dard a dalsi tii vzorky, u kterych urcuje shodnost ¢i rozdilnost se standardem [17].
Preferencni zkousSka

Zkousky preferencni se také n¢kdy fadi mezi rozdilové zkousky. V této senzorické metode
urcuje hodnotitel, ktery vzorek nebo soubor vzorkt je pro n¢j senzoricky pftijatelné;si, pfi-
jemng¢jsi nebo kvalitnéj$i. Pro tento typ posuzovani se nejbéznéji vyuziva parové zkousky

[8].

5.5.2 Poradové zkousky

Tento typ hodnoceni se vyuziva pro orientacni roztfidéni skupiny vzorkt, k vybéru zna-
teln¢ odliSnych vzorkii nebo ke sledovani vlivu néjakého faktoru na organoleptické
vlastnosti a senzorickou jakost vyrobku. Hodnotitel obdrzi v ndhodném potadi skupinu

vzorkli a ma za tukol sefadit tyto vzorky podle stanovené¢ho ukazatele, coz miize byt
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intenzita vlastnosti, ptijemnost apod [17].

Vysledek se ziska souctem potadi jednotlivych vzorkli a naslednym statistickym zpra-

covanim [17].

5.5.3 Metoda srovnani se standardem

Tato metoda se pouziva pro kontrolni ucely, kazdodenni sledovani vyroby, pro srovnani
vyrobki riznych podnikt a také pro védecké, vyzkumné a vyvojové ucely.

Pti této zkousSce obdrzi hodnotitel urcity vzorek jako standard a jeho tkolem je urcit, jestli
neznamy vzorek odpovida standardu. Pro ucely tohoto hodnoceni se daji vyuzit nékteré
rozliSovaci metody napf. jednostimulovd, dvoustimulovd nebo magnitudové hodnoceni.

U téchto metod se kromé existence rozdilu urcuje také i jeho velikost [17].

5.5.4 Hodnoceni stupnicovymi metodami

Hodnoceni potravin pomoci stupnic patii k nejrozsifen¢jSim metoddm, jimiz lze efektivné
vyjadrit rozdily danych senzorickych znakli mezi posuzovanymi vzorky. Stupnice pted-
stavuje kontinuum, které je rozdéleno podle po sobé jdoucich hodnot pouzivanych k vyjad-
feni urovné vlastnosti. Stupnice se zdsadn¢€ d€li na intenzitni, které vyjadiuji intenzitu
daného senzorického znaku (sladkost, kyselost, hotkost apod.) a hédonické, které vyjadiuji

stupné obliby ¢i neobliby [1], [17].

Stupnice se déli podle vztahu mezi sousednimi body na nominalni, ordinalni, intervalové
a pomérové. Kazda z uvedenych stupnic je vhodna pro jiny Gcel hodnoceni a vysledky se

zpracovavaji riznymi statistickymi metodami [1].
Nomindlni stupnice

Nominalni neboli kategorové stupnice jsou nejjednodussi a vyuzivaji se hlavné u rozdi-

lovych metod. Slouzi k zatazeni vzorku do konkrétni skupiny [1], [8].
Ordinalni stupnice

Ordinalni neboli pofadové stupnice jsou v praxi nejbeznéjsi. Sledované vlastnosti se méni
uréitym smérem, ale velikost intervall neni pfesné definovana. Mize se tedy zjistit, u kte-
rého vzorku je lepsi vlastnost, ale nemtze se urcit presny rozdil (napf. stupné vitézl apod.).
Pii pouziti téchto stupnic se nemohou pouzivat zadné pocetni ukony, protoze intervaly

mezi stupni jsou rtizné [§].
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Intervalové stupnice

Intervalové stupnice maji pfesné stanovené velikosti intervalli. Mezi tyto stupnice patii
napt. Celsiova stupnice k méfeni teploty. Nula je ve stupnici volena tvlircem stupnice. Pii

zpracovavani vysledkil se mize pouzit pouze s¢itani a od¢itani [8].
Pomeérové stupnice

Pomérové stupnice maji stupné zvoleny tak, aby odpovidaly stejnym pomé&rim intenzity
pocitku. Pokud je vlastnost vzorku A zatazena do stupné 3 a stejna vlastnost vzorku B

do stupné 9, pak plati ze vlastnost vzorku B je tfikrat intenzivngjsi.

Do této skupiny patii také magnitudové hodnoceni, kdy hodnotitel zaznamena intenzitu

urc¢itého znaku standardniho vzorku a dalsi vzorky porovnava podle néj [8].
Grafické stupnice

Grafické stupnice se vyuzivaji pfedevsim pro hodnoceni intenzity. Vysledek hodnoceni se

zaznamenava do mista usecky, které odpovida intenzité pozorovaného znaku [17].

Grafické metody umoznuji citlivéjsi déleni, rozhodovani o vysledku je snazs§i a samotna
analyza se stavda méné unavnou. Graficky se mohou vyjadrovat také vysledky hédonického

hodnoceni, ale s nizsi presnosti [1], [17].

Kategorové grafické stupnice predstavuji prechod mezi kategorovymi popisnymi
a grafickymi stupnicemi. Jsou tvofeny fadou Ctverecka a obdélnickli orientovanych popi-

sem. Hodnotitel oznaci policko v misté, které odpovida odhadu stupné vlastnosti [1], [17].

5.5.5 Metody slovniho popisu

Metody volného slovniho popisu jsou velmi staré metody a pouzivaji se k identifikaci
a popisu senzorickych znak hodnocenych potravin. Jejich rozdil oproti jinym testiim spo-
¢iva v tom, Ze hodnotitel mize identifikovat 1 dal$i vlastnosti, coZ ale vyZaduje velmi zku-

Sené posuzovatele [1].

U metody volného slovniho popisu obdrzi hodnotitel vzorek a jeho tkolem je vyjadiit vje-

my pomoci slovniho popisu. Hodnotitelé voli vlastni popisné terminy [1].

Informace ziskané od posuzovatelll jsou unikatni a nedaji se z nich d€lat priméry ani je
porovnavat. Pro zjednoduseni hodnoceni se v posledni dobé ptedkladd hodnotitelim 1 for-

mulaf s predtiSt€énymi vlastnostmi a ti jen oznacuji jejich ptitomnost [1], [17].
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5.5.6 Profilova metoda

Profilovymi metodami se Casto posuzuji rozdily v charakteru viing a chuti. Posuzovatel si
celkovy vjem rozdéli na dil¢i vjemy a jejich intenzity se urc¢i nejcastéji pomoci bodovych
nebo grafickych stupnic. V praxi se neprovadi kompletni vyjadfeni chuté a viing, ale vybere
Pro ptehlednost se vysledky znazoriiuji nejcastéji kruhovymi, ptalkruhovymi nebo lineéarni-
mi grafy. Metoda je velmi citlivd a vyzaduje zkuSenéjsi hodnotitele se specialnim zasko-
lenim. Tato metoda se vyuziva nejen pii rutinnich kontrolach v potravinaiskych podnicich,
ale také pfi vyvoji novych vyrobkd, jejich normalizaci, sledovani zmén béhem uskladnéni

a piepravy [8], [17].

5.6 Vyhodnocovani vysledku

Vysledky senzorického hodnoceni se zpracovavaji na zdkladé spravné a peclivé vyplné-
nych formulaid. Ty mohou byt bud’ v tisténé formé na papite, nebo v elektronické podobé
na obrazovce monitoru. Spravné sestaveny formuldf ma byt srozumitelny, jednoduchy

a jednoznacny. Zasady pro jeho vypracovani uvadi ptislu$na norma.

Pfi manudlnim zpracovavani vysledki se formulafe vysbiraji a provede se kontrola
spravnosti a uplnosti. Vysledky se vétSinou zapisuji do tabulky, nebo se pii vét§im poctu
vysledkti fadi do kategorii. Pokud je senzorickd laboratot vybavena osobnimi pocitaci,
sestavuji se tabulky pfimo pomoci pfisluSného programu (napfi. tabulkového procesoru)
a vysledky se zpracuji statistickymi metodami. Vhodné je ptevedeni statistickych vysledkil
do grafické podoby s pouzitim barev. Lze pouzit dvourozmérnych, trojrozmérnych nebo

pavucinovych grafl, kterym i laik Iépe porozumi [8].

Pro senzorickou analyzu masnych vyrobkii byl predkladan formulaf v tisténé forme

na papite, jehoz vzor je uveden v pfiloze 1.
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6 SENZORICKE HODNOCENI MEKKYCH A DROBNYCH
MASNYCH VYROBKU

K analyze byly pouZity tepelné¢ opracované masné vyrobky ziskané piimo u némeckého
vyrobce. Jednalo se o m&€kké masné vyrobky, typu Junior a drobné masné vyrobky, parky.

Vzorky byly hodnoceny béhem 1 tydne v dubnu roku 2010.

Hodnoceni bylo provadéno podle pfedem vypracované metodiky, pfi nichz se sledovaly

vybrané deskriptory masnych vyrobki: barva, viin€, konzistence, chut’ a celkovy dojem.

K hodnoceni byla pouzita hédonick4 ¢iselna stupnice, s doplnénim volného slovniho popi-
su. Hodnotitel si mohl volit ze 6-ti bodové stupnice s krajnimi hodnotami 0 a 5, kde 5 bodu
oznacovalo nejptijemnéjsi (nejlépe) hodnoceny vzorek a 0 bodi obdrzel vzorek hodnoceny
jako nejméné piijemny (nejhorsi).

Vysledky hodnoceni byly zpracovany a vyhodnoceny pomoci Wilcoxonova oboustranného
testu. Pro senzorické hodnoceni byla zvolena 5% hladina vyznamnosti (maximalni pravdé-
podobnost chybného zamitnuti spravné hypotézy je 5 %, tj. testy byly provedeny s 95%
spolehlivosti). K vypoctim byl pouzit program Statvyd2.0. a pro kazdy ze sledovanych

vzorkl byl z méfenych deskriptori vytvoren graficky senzoricky profil.

Senzorické hodnoceni bylo provadéno v senzorické laboratoii Univerzity Tomase Bati
ve Zlin¢ se 14 odd€lenymi kojemi. Tato zkuSebni mistnost i pfipravny prostor odpovidal
pozadavkiim normy ISO 8589. Dale bylo hodnoceni provedeno v mistnosti pro vycvik
a vyuku VOS, SOS a SOU Bzenec, ktera svym vybavenim a hygienickym pozadavkiim

odpovidala pozadavkim pro prostory spolecného stravovani.

Zaznamy do formulafti provadéli hodnotitelé ruéné. K hodnoceni bylo vybrano 34 stfedo-
Skolskych a 69 vysokoskolskych studentii oboru technologie potravin a 15 pedagogickych
pracovnikii. Jejich znalosti a schopnosti se pohybovaly na trovni Skolenych hodnotitelt.
Hodnotitelé byli pfed zahajenim prace sezndmeni s danou problematikou, s cilem a postu-

pem senzorického hodnoceni.

Vzorky vybranych masnych vyrobkil byly pfedkladany v odpovidajicim mnozstvi. Vzorky
salamu o sile zhruba 1 az 2 mm a vzorky parki o sile asi 15 mm. Teplota vzorkd béhem

hodnoceni odpovidala teploté, kterou ma mit vzorek pii skutecné konzumaci.
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7 VYSLEDKY A DISKUZE

Pro srovnani vysledk byli hodnotitelé rozdéleni do 3 skupin:
1. skupina — hodnotitelé ve v€ku od 16 do 19 let (stfedoskolsti studenti),
2. skupina — hodnotitelé¢ ve veku od 20 do 26 let (vysokoskolsti studenti),
3. skupina — hodnotitelé ve véku od 27 do 66 let (pedagogicti pracovnici).

U kazdé skupiny hodnotiteli se provedlo vyhodnoceni jednotlivych analyzovanych

deskriptorti.

7.1 Senzorické hodnoceni mékkych masnych vyrobku

7.1.1 Hodnoceni barvy

vvvvvv

nakupu jako prvni hodnoti barvu, zda odpovidé jeho pozadavkim, zda je shodnd nebo

odli$na od konkuren¢nich vyrobk.

Obsah KE v mékkych masnych vyrobeich vyrazné ovliviiuji barvu. Statisticky vyznamné
rozdily v barvé jsou pii 5% hladiné vyznamnosti mezi vSemi vzorky, mimo vzorky

s obsahem 20 a 30 % KE.

S rostoucim obsahem KE vyrobek ztraci na sytosti svého rtizového zbarveni, zplisobené
dusitanovou solici smési. Vyrobky se 40 a 50% obsahem KE jsou az nepfirozené oranzové
a posuzovatelé jim udélovali nejméné bodu. Naopak nejlépe hodnocen byl vyrobek bez KE

a to u v8ech tfi skupin.

Tab. 8. Hodnoceni barvy mekkych masnych vyrobkit s riiznym obsahem KE.

Bez KE +10 % +20 % +30 % +40 % +50 %
Skupina 1 3,66 3,43 3,02 3,39 2,71 1,97
Skupina 2 4,08 3,74 3,54 3,39 3,06 2,44
Skupina 3 4,43 4,01 3,60 3,23 2,91 2,34
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Graf 1. Hodnoceni barvy mekkych masnych vyrobkii, zobrazené pavucinovym grafem.

bez KE

+50% +10%
=o—skupina 1
=m-skupina 2
=h=skupina 3
+40% +20%

+30%

7.1.2 Hodnoceni viiné

KE c¢aste¢n€ snizuji 1 intenzitu viné. S rostoucim obsahem KE se ztraci typickd viné
masného vyrobku, coz ovlivnilo hodnoceni posuzovatelt. I kdyz skupina stfedoskolskych
studentl necitila velky rozdil mezi vzorky, ptesto jako nejpiijemnéjsi vzorek oznacila opét

mekky masny vyrobek bez KE, stejné jako zbyvajici dvé skupiny.

Statisticky vyznamny rozdil u viing€ byl zjistén pouze u vzorkli v kombinaci se vzorkem

bez KE.

Tab. 9. Hodnoceni viiné mekkych masnych vyrobkii s riiznym obsahem KE.

Bez KE +10 % +20 % +30 % +40 % +50 %
Skupina 1 2,86 2,83 2,60 2,56 2,04 2,07
Skupina 2 4,00 3,46 3,26 3,08 2,87 2,71
Skupina 3 3,67 3,36 3,10 2,74 2,45 2,14
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Graf 2. Hodnoceni viiné mekkych masnych vyrobkui, zobrazené pavucinovym grafem.
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7.1.3 Hodnoceni konzistence

KE negativné¢ ovliviiuji konzistenci mékkych masnych vyrobki. S jejich rostoucim
obsahem se zvySuje 1 obsah kolagenu. Kolagen napomahd stabilizovat vodni a tukové
emulze, které pii chlazeni gelovati. Zpisobuji tedy jejich gumovitost a tuhost. Ztraci se

typicka st'avnatost a vlaénost mékkych masnych vyrobk.

Jako nejlépe hodnoceny vzorek byl vSemi tfemi skupinami zvolen vzorek bez KE. Naopak
opravdu nepfirozenou konzistenci mély vyrobky se 40 a 50 % KE a ty taky ziskaly

od hodnotiteltl nejméné bodii.

Na 5% hladiné vyznamnosti byl statisticky vyznamny rozdil zjist€n pouze mezi vzorky bez

KE as 10 % a mezi vzorky s 30 a 40% obsahem KE.

Tab. 10. Hodnoceni konzistence mekkych masnych vyrobkii s riiznym obsahem KE.

Bez KE +10 % +20 % +30 % +40 % +350 %
Skupina 1 3,35 3,13 2,84 2,88 2,08 2,27
Skupina 2 3,95 3,47 3,20 3,01 2,77 2,45
Skupina 3 3,40 3,27 2,97 2,90 2,44 2,17
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Graf 3. Hodnoceni konzistence mekkych masnych vyrobkii, zobrazené pavucinovym grafem.
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7.1.4 Hodnoceni chuté

S rostoucim obsahem KE se snizuje intenzita chuté mékkych masnych vyrobkii. Vyrobek
nema tak plnou a masitou chut’ jako vyrobky s nizkym nebo zaddnym obsahem KE.
Chut'ové nejptijatelnéjsi vyrobek skupiny 1 a 2 ohodnotily vyrobek bez KE a skupina peda-
gogickych pracovnikli vnimala chutoveé nejvhodnéjsi vyrobek s 10 % KE. Opét nejhtife
byly hodnoceny vyrobky s obsahem 40 a 50 % KE.

Na 5% hladin¢ vyznamnosti nebyl statisticky prokazany rozdil v chuti pouze mezi vzorky

s 20 a 30 % KE a mezi vzorky se 40 a 50 % KE.

Tab. 11. Hodnoceni chuté méekkych masnych vyrobkii s riznym obsahem KE.

Bez KE +10 % +20 % +30 % +40 % +50 %
Skupina 1 3,88 3,11 2,73 2,57 1,86 1,99
Skupina 2 4,34 3,55 3,04 3,15 2,42 1,99
Skupina 3 3,20 3,32 3,03 2,91 2,25 1,91
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Graf 4. Hodnoceni chute mekkych masnych vyrobkii, zobrazené pavucinovym grafem.
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7.1.5 Hodnoceni celkového dojmu

Celkovy pocit, flavour, ziskavd hodnotitel béhem ochutnavani vzorku. Jedna se
o komplexni kombinaci ¢ichovych a chutovych vlastnosti vnimanych béhem hodnoceni,

které mohou byt ovlivnény u¢inky hmatovymi, tepelnymi nebo kinestetickymi.
Skupinami 1, 2 a 3 byl celkovy dojem nejlépe hodnocen u vzorku bez KE.

Na 5% hladin€ vyznamnosti opét nebyl statisticky prokézany rozdil pouze mezi vzorky

s 20 a 30 % KE a mezi vzorky se 40 a 50 % KE.

Tab. 12. Hodnoceni celkového dojmu mekkych masnych vyrobkii s riznym obsahem KE.

Bez KE +10% +20 % +30 % +40 % +50 %
Skupina 1 3,78 3,14 2,92 2,74 2,13 2,18
Skupina 2 4,26 3,67 3,05 3,05 2,57 2,17
Skupina 3 3,70 3,35 3,16 2,80 2,20 1,88
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Graf 5. Hodnoceni celkového dojmu méekkych masnych vyrobkii , zobrazené pavucinovym grafem.

bez KE

+50 % +10%

=¢=skupina 1l
=B-skupina 2
== skupina 3

+40 % +20%

7.1.6 Celkové hodnoceni mékkych masnych vyrobki

Obsah KE ma zédsadni vliv na organoleptické vlastnosti mékkych masnych vyrobkt. Posu-
zovatelé vyhodnotili za nejpfijatelnéjsi vzorek bez obsahu KE a naopak jako nejméné pfija-
telné ohodnotili vzorky se 40 a 50 % KE. Proto je vhodné pfii aplikaci KE do masnych
vyrobkil zvysit obsah aditiv. Zvysit obsah koteni nebo syntetickych chut'ovych ¢i aroma-
tickych latek.

KE maji vliv pfedev§im na chut, barvu a na celkovy dojem vyrobku. Minimaln¢ pak

ovliviiuji vini. Jak lze vidét v grafu 6.

Tab. 13. Celkové hodnoceni mékkych masnych vyrobkii s riznych obsahem KE.

Bez KE +10 % +20 % +30 % +40 % +50 %

Barva 3,97 3,76 3,40 3,47 2,90 2,28
Viiné 3,57 3,31 3,07 2,91 2,62 2,49
Konzistence 3,75 3,34 3,24 3,00 2,58 2,38
Chut’ 4,16 3,40 2,99 2,93 2,19 1,94

Celkovy dojem 4,13 3,53 3,06 2,95 2,35 2,13
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Graf 6. Celkove hodnoceni mékkych masnych vyrobku s riznym obsahem KE, zobrazené

pavucinovym grafem.
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7.2 Senzorické hodnoceni drobnych masnych vyrobki

Obsah KE v drobnych masnych vyrobcich ovliviiuji nékteré organoleptické vlastnosti
jinym zpusobem, nez u mékkych masnych vyrobki, protoze se drobné masné vyrobky
(parky) pted konzumaci tepelné oSetfuji. Zmény pii zdhfevu jsou zplsobeny obsahem
kolagenu, kdy se kolagenni vlakna deformuji, ohybaji a délka se zkracuje na jednu tetinu
pocatecni hodnoty. Pti zahievu ve vodé kolagen siln€¢ bobtnd, rosolovati, coz zptisobuje
uvolnéni Zelatiny. Zaroveii ma vybornou schopnost absorbovat vodu a tuk, coz zvySuje

vynosy pii vafeni a Stavnatost [2].

7.2.1 Hodnoceni barvy

KE maji na barvu parki podobny vliv jako u mékkych masnych vyrobkt. S jeho rostoucim
obsahem se snizuje intenzita typicky rizového zbarveni, coz plsobi na hodnotitele nega-
tivné.

Nejprijemnéjsi barvu mél podle hodnotiteli vzorek bez KE.

Na 5% hladin¢ vyznamnosti nebyl statisticky zjiStén rozdil pouze mezi vzorkem bez KE

as 10 % a mezi vzorky s 20 a 30 % KE.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 73

Tab. 14. Hodnoceni barvy drobnych masnych vyrobkii s riznym obsahem KE.

Bez KE +10 % +20 % +30 % +40 % +50 %
Skupina 1 3,81 3,40 3,22 2,95 2,50 1,72
Skupina 2 4,07 4,04 3,41 3,40 2,81 2,52
Skupina 3 3,80 3,74 3,26 3,32 2,95 2,47

Graf 7. Hodnoceni barvy drobnych masnych vyrobkii, zobrazené pavucinovym grafem.
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7.2.2 Hodnoceni viiné

Béhem tepelného oSetfeni se viin€ parkl zintenzivni, je plnd, masita, lahodné a piijemna.

Rizny obsah KE ovliviiuje, zda je tato viin€ vice ¢i méng intenzivni.

Pii hodnoceni viin¢ se ndzor skupin li§il. Pro skupinu pedagogickych pracovnikii byla

nejptijatelnéjsi viing u vzorku s 20% obsahem KE a u dvou dalsich skupin byla nejharmo-

vvvvvv

velky.
Na 5% hladiné vyznamnosti nebyl statisticky zjistény rozdil mezi vzorkem bez KE

as 10 %, mezi vzorky s 10 a 20 %, 20 a 30 % a mezi vzorky se 40 a 50 % KE.
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Tab. 15. Hodnoceni viiné drobnych masnych vyrobkii s riiznym obsahem KE.

Bez KE +10 % +20 % +30 % +40 % +50 %
Skupina 1 2,91 2,85 3,14 2,85 2,46 2,21
Skupina 2 3,84 3,67 3,61 3,23 2,70 2,51
Skupina 3 3,06 3,34 3,43 3,13 2,92 2,44

Graf 8. Hodnoceni viiné drobnych masnych vyrobkii, zobrazené pavucinovym grafem.
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7.2.3 Hodnoceni konzistence

KE maji na konzistenci opacny vliv, nez u mekkych masnych vyrobkii. S rostoucim
obsahem KE je vyrobek po tepelném opracovani Stavnat€js$i, az mazlavy a vodnaty.

Po tepelném opracovani se taky u vzorkil s vys§im obsahem KE zvySuje objem.

Pro skupinu stfedoskolskych studentli byla konzistence nejpiijemnéjsi u vzorku bez KE,
ktery je tuzsi, méné& elasticky a malo $tavnaty. Skupina vysokoskolskych studentli prefe-
rovala vice §tavnaty vzorek s 10 % KE a skupinu pedagogickych pracovnikd opét nejvice

zaujal vzorek s 20% obsahem KE.
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Na 5% hladiné vyznamnosti nebyl statisticky vyznamny rozdil u konzistence zjistén mezi

vzorky bez KE, s 10 a 20 % KE a mezi vzorky se 30 a 40 % KE.

Tab. 16. Hodnoceni konzistence drobnych masnych vyrobkii s riiznym obsahem KE.

Bez KE +10 % +20 % +30 % +40 % +50 %
Skupina 1 3,00 2,80 2,79 2,86 2,75 2,41
Skupina 2 3,65 3,95 3,55 3,21 2,84 2,45
Skupina 3 2,91 3,38 3,74 3,20 2,81 2,20

Graf 9. Hodnoceni konzistence drobnych masnych vyrobkii, zobrazené pavucinovym grafem.
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7.2.4 Hodnoceni chuté
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Po tepeln¢ upravé parkd, stejné tak jako u viing, dojde k zintenzivnéni chuté.

Pozitivné plisobi KE v obsahu do 30 %. Vyss§i obsah uZ ma na drobné masné vyrobky

negativni vliv. Ztraci se typickd masita chut’.

Skupina 1 pozitivné ohodnotila vzorky s 10% obsahem KE, skupina 2 vzorky bez KE

a skupina 3 vzorky s 20 % KE. Nejméné¢ bodi opé€t dostaly vzorky se 40 a 50 % KE.
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Statisticky vyznamné rozdily v chuti nebyly zjistény mezi vzorky bez KE a s 10 % a mezi

vzorky s 20 a 30% obsahem KE.

Tab. 17. Hodnoceni chuté drobnych masnych vyrobkii s riznym obsahem KE.

Bez KE +10 % +20 % +30 % +40 % +50 %
Skupina 1 3,29 3,49 2,59 2,67 2,22 1,82
Skupina 2 4,06 3,77 3,18 3,02 2,13 1,71
Skupina 3 2,92 3,47 3,78 2,75 2,47 1,91

Graf 10. Hodnoceni chuté drobnych masnych vyrobkii , zobrazené pavucinovym grafem.

+50 % +10%

=o—skupina 1
=B-skupina 2
=A=skupina 3

+40 % +20%

7.2.5 Hodnoceni celkového dojmu

Na skupinu stfedoskolskych a vysokoskolskych studenti nejvice kladné pusobil vzorek

bez KE. Skupina pedagogickych pracovnikii nejlépe ohodnotila vzorek s 20 % KE.

Obecné by se dalo fici, ze obsah KE v drobnych masnych vyrobcich ma pozitivni vliv

do 30 %. Vyssi obsah pisobi naopak negativné.

Na 5% hladiné vyznamnosti nebyl statisticky vyznamny rozdil zjistén pouze mezi vzorkem

bez KE a vzorkem s 10% obsahem KE.
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Tab. 18. Hodnoceni celkového dojmu drobnych masnych vyrobkii s riiznym obsahem KE.
Bez KE +10 % +20 % +30 % +40 % +50 %
Skupina 1 3,31 3,02 3,02 2,85 2,54 1,95
Skupina 2 4,02 3,90 3,45 3,14 2,34 1,86
Skupina 3 2,97 3,47 3,69 3,05 2,77 1,95
Graf 11. Hodnoceni celkového dojmu drobnych masnych vyrobkii, zobrazené pavucinovym
grafem.
+50 % +10%
=¢=skupina 1
=8-skupina 2
=A=skupina 3
+40 % +20%

+30%

7.2.6 Celkové hodnoceni drobnych masnych vyrobki

Obsah KE nejvice ovliviiuje stejné deskriptory jako u mékkych masnych vyrobkd, jak je

vidét na pavucinovém grafu 12. Tedy s rostoucim obsahem KE je nejvice ovlivnéna chut’,

barva a celkovy dojem. Nejméné je pak ovlivnéna ving.

Tab. 19. Celkové hodnoceni drobnych masnych vyrobkii s riznych obsahem KE.

Bez KE +10 % +20 % +30 % +40 % +50 %
Barva 4,03 3,89 3,41 3,35 2,84 2,35
Viné 3,48 3,47 3,42 3,15 2,71 2,48
Konzistence 3,40 3,55 3,37 3,05 2,81 2,40
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Bez KE +10 % +20 % +30 % +40 % +50 %
Chut’ 3,66 3,62 3,14 2,89 2,21 1,71
Celkovy dojem 3,73 3,60 3,40 3,07 2,54 1,92

Graf 12. Celkové hodnoceni drobnych masnych vyrobkii s riiznym obsahem KE, zobrazené pavu-

¢inovym grafem.

=o—bez KE
-B-+10%
==+20%

+30%
~B=+40%

Celkovy dojem Viné

--+50%

Chut Konzistence

7.3 Diskuze
V ramci diplomové prace se zjiStovala senzoricka jakost mékkych a drobnych masnych
vyrobkl, vyrobenych s riznym obsahem KE. Vzorky byly vyrobeny v némecké firme, vyse

zminénym postupem.

Bylo zjisténo, ze v mékkych masnych vyrobcich maji KE prevazné negativni vliv. Nejlépe
byly hodnoceny vzorky bez KE, a to u vSech hodnocenych deskriptorii naptic vsemi skupi-
nami posuzovatell. Naproti tomu analyzou [9], kterd byla provedena se vzorky vyrobenymi
v Ceské republice, bylo zji§téno, Ze u viech hodnocenych deskriptord byly nejlépe hodno-
ceny vzorky s ptidavkem 30 % KE. Rozdilné hodnoceni masnych vyrobkti miize byt zpliso-
beno odliSnou recepturou, pouzitymi aditivnimi latkami a ptredevsim kofenim, jez byva
vyrobnim tajemstvim kazdého podnikatele v masném primyslu. V analyzach koresponduji
vysledky nejhtfe hodnocenych vzorki s pfidavkem 40 a 50 % KE. Vysledky se shoduji

1 s velkym vlivem KE pfedevSim na barvu a chut’ a minimalnim vlivem na viini.
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Naopak byl zjistén pozitivni vliv KE na organoleptické vlastnosti v drobnych masnych
vyrobcich. Vyrobky s KE se po tepelné upraveé stavaji StavnatéjSimi a jemnéjsimi. I kdyz
byly vysledky analyzy u jednotlivych hodnoticich skupin rozporuplné, 1ze fici, Ze ptidavek
KE do 30 % pozitivné ovlivituje senzorickou jakost masnych vyrobkd u chuté, ving,
konzistence a u celkového dojmu. Barvu nejlépe hodnotili posuzovatelé u vzorku bez KE.
Nejhlfe byly hodnoceny opét vzorky se 40 a 50% obsahem KE. Vysledky analyzy
drobnych masnych vyrobka naprosto koresponduji s analyzou [9] provedenou se vzorky

vyrobenymi v Ceské republice.

KE, které jsou nedilnou souc¢ésti meékkych a drobnych masnych vyrobku se pridavaji nejen
za ucelem zlevnéni vyrobku, zvySeni vaznosti vody a stability, ale senzorickou analyzou,
provedenou Skolenymi hodnotiteli, bylo zjisténo, ze KE vyrazn€ ovliviiuji i organoleptické

vlastnosti.

Pti aplikaci vice jak 10 % KE do masnych vyrobkt, pfedev§sim mékkych salamt, je nutné
dbat na spravné vyrovnani chutovych a aromatickych latek v receptufe tak, aby byly
vyrobky pro spotiebitele ldkavéjsi anebyl znat negativni vliv KE na organoleptické

vlastnosti.
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ZAVER

Reznické femeslo patfi nejen mezi femesla nejstarsi, ale i historicky velmi vazena. Jeho
koteny se nachdzi u vsech starobylych kultur. Pfedpoklada se, ze se prvni masné vyrobky
objevily u Sumetanil, na izemi dnesniho Irdku v obdobi asi 3000 let pfed nasim letopoc-
tem. Ale teprve az v sedmdesatych letech dvacatého stoleti byl Cesky trh pln€ nasycen
masem a stabilizoval se zakladni sortiment masnych vyrobki, k némuz patfily drobné
masné vyrobky, mékké salamy, specidlni masné vyrobky, vafené masné vyrobky, trvanlivé

masné vyrobky a dalsi.

I kdyz v poslednich letech se snizila spotfeba masnych vyrobkd, tak pfesto u dneSnich

modernich stravnikl neztratily svou pfitazlivost.

Zemi s bohatou tradici vyroby masnych produkti je Némecko, kde primérny zadkaznik
koupi okolo 30 kilogramt masnych vyrobki ro¢né. To tvoii polovinu celkové rocni spotie-
by masa na jednu osobu. Toto mnozstvi zahrnuje vybér z vice nez 1500 riznych druht
téchto potravin, vyrabénych vétSinou v jednotlivych oblastech s regionalnimi obménami

sloZeni, zpiisobil uzeni a s pouzitim riznych kotenicich latek.

Diplomova prace se zabyvala hlavné drobnymi a mé¢kkymi masnymi vyrobky. Podrobné
byla popséana technologie jejich vyroby, pouzité stroje a zafizeni. Dale obsahuje vycet adi-
tivnich latek, které se aplikuji pro zlepSeni vlastnosti masnych vyrobkil. Pifedev§im se
diplomova prace zabyvala kiizovymi emulzemi, které jsou nedilnou soucasti nékterych
masnych vyrobkl. Piidavaji se za ticelem zlevnéni vyrobku, zvySeni vaznosti vody a stabi-
lity. Do nékterych vyrobkt se pridavaji i z divodu sniZeni obsahu tuku a zvySeni nutri¢ni

hodnoty, diky vysokému obsahu kolagenu.

V ramci diplomové prace bylo provedeno senzorické hodnoceni drobnych a mékkych
masnych vyrobki s rozdilnym obsahem veptfové KE. Byl zjistovan vliv KE na organolep-

tické vlastnosti a nejpiijatelnéjsi procentudlni zastoupeni KE pro spotiebitele.

Senzoricka analyza byla provedena mezi 118 Skolenymi hodnotiteli, kteti byli pro srovnani
rozdéleni do 3 ve€kovych skupin. Hodnotitelim bylo piedklddano 6 vzork drobnych
masnych vyrobktl a 6 vzorkii mékkych masnych vyrobki s obsahem 10, 20, 30, 40, 50 %

KE a k porovnani vzorek bez KE.

Senzorickym hodnocenim byl zjiStén negativni vliv KE v mékkych masnych vyrobcich.
S rostoucim obsahem KE ma vyrobek tuz$i konzistenci, nepfirozenou barvu, gumovou

chut’ a nevyraznou vuni. Proto i skupina 1 (stfedoskolskych student) a 2 (vysokoskolskych
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studentll) oznacila u vSech hodnocenych deskriptort (barva, chut’, viing, konzistence a cel-
kovy dojem) jako nejptijemnéjsi vzorek bez KE. Skupina 3 (pedagogickych pracovnikit)
oznacila pfi hodnoceni chuté jako nejpiijemnéjsi vzorek s 10 % KE a pii hodnoceni ostat-
nich deskriptori vzorek bez KE. Nejhtife byly hodnoceny skupinami 1, 2 a 3 vzorky se
40 a 50 % KE, a to u vSech deskriptort.

U drobnych masnych vyrobki maji KE do jist¢ho procentudlniho obsahu pozitivni vliv
na organoleptické vlastnosti. Obsah KE do 30 % zplisobuje Stavnatost a jemnost vyrobku,
zaroven pii jeho tepelném opracovani dochazi ke zvétSovani objemu vazbou vody. Hodno-
ceni téchto masnych vyrobku bylo jednotlivymi skupinami rozporuplné. Skupina 1 oznacila
za nejchutnéjsi vzorek s 10 % KE, u ostatnich deskriptorti zvolila jako nejvhodnéjsi vzorek
bez KE. Skupina 2 zvolila pfi hodnoceni konzistence jako nejpfijatelnéjsi vzorek s 10%
obsahem KE a u zbyvajicich deskriptori vzorek bez KE. Skupina 3 preferovala vzorky
ubarvy bez KE a pifi hodnoceni ostatnich deskriptori nejlépe ohodnotila vzorek

s 20 % KE.

Jak tedy vyplyva z analyzy provedené v této diplomové praci, maji KE zasadni vliv
1 na organoleptické vlastnosti. Je tedy nutné aby vyrobce peclivé zvazil mnozstvi KE apli-
kovanych pfi vyrobé masnych vyrobki. Musi neustale sledovat chuté, pfedstavy a preferen-
ce spotiebitelil tak, aby byla spokojenost jak na stran¢ zdkaznika v odpovidajici cen¢ a kva-

lit€, tak 1 na stran€ vyrobce v ziscich z prodeje.
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% hm. bilkovin Procenta hmotnosti bilkovin.

°C

apod.

aj.

atd.
Ca-stl
cm

CO,
CSNISO

dB
DSS
E kod

FAO

Fe

g'kg!
H,0
H3

HACCP

K-sul
kg
mg-kg!

min.

Na-stl
napf.
nm
NO
NPS
0O,

resp.
S5

Stupné Celsia.

A podobné.

A jiné.

A tak dale.

Véapenata sul.

Centimetr.

Oxid uhlidity.

Ceska technickd norma Mezindrodni organizace pro normalizaci (anglicky:
International Organization for Standardization)

Decibel.

Dusitanova solici smés.

V Evropské unii maji povolené piidatné latky kod slozeny z pismene E a tii
nebo Ctyr Cisel.

Organizace pro vyzivu a zemédélstvi (anglicky: Food and Agriculture Organiz-
ation).

Zelezo.

Gramy.

Gram na kilogram.

Molekula vody.

Hoveézi vyrobni maso 3. tfidy (rozdé€leni podle chemického slozeni H1 — HS5).
Analyza nebezpeci a kritickych kontrolnich bodt (anglicky: Hazard Analysis
and Critical Control Points).

Draselna sl.

Kilogram.

Miligram na kilogram.

Minut.

Milimetr.

Sodna sal.

Naptiklad.

Nanometr.

Oxid dusny.

Dusitanova konzervacni stl.

Molekula kysliku.

Potencial vodiku (anglicky: Potential of Hydrogen).

Respektive.

Veptové vyrobni maso 5. tfidy — tu¢né.
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tj.
tzv.
WHO

Teplota.
To jest.
Tak zvany.

Svétova zdravotnicka organizace (anglicky: World Health Organization).
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SEZNAM PRILOH

Ptiloha P 1: Formulaf pro senzorické hodnoceni masnych vyrobkii.
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