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ABSTRAKT

Diplomovéa prace se zabyva sledovanim jakostnich parametr u trvanlivych masnych vy-
robkt tepeln¢ opracovanych v pribéhu doby minimalni trvanlivosti. Je ¢lenéna na dvé ¢as-
ti, teoretickou a praktickou. V teoretické Casti je popsan vyznam masa ve vyzivé, chemické
slozeni masa a vyroba trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobki. Také jsou blize

charakterizovany jakostni parametry — aktivita vody, dusitany a tuky.

V praktické casti byly sledovany zmény jakostnich parametri ve 4 vzorcich dvou druht
tepeln¢ opracovanych masnych vyrobkd béhem doby jejich minimalni trvanlivosti. Che-
mickou analyzou bylo provedeno stanoveni obsahu tuku, dusitant a hodnota aktivity vody.

Vysledky byly porovnany s platnou legislativou.

Kli¢ova slova: maso, trvanlivé masné vyrobky tepeln¢ opracované, aktivita vody, dusitany,

tuk

ABSTRACT

This thesis deals with monitoring the quality parameters of durable heat-processed meat
products during the period of minimum durability. It consists of two parts, theoretical and
practical. The theoretical part describes the importance of meat in the diet, the chemical
composition of meat and production of durable heat-processed meat products. They are

also characterized by further quality parameters — water activity, nitrites and fats.

In the practical part of the changes in quality parameters monitored in the 4 samples of two
types of heat-processed meat products during the period of minimum durability. Chemical
analysis was carried out determination of fat content, nitrite and water activity value. The

results were compared with current legislation.

Keywords: meat, durable heat-processed meat products, water activity, nitrites, fat
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UvVOD

Vétsina lidstva konzumuje maso v rizném mnozstvi, v rizné druhové skladbé, v riznych
upravach a v kombinacich s jinymi potravinami. Maso je soucéasti vyzivy ¢lovéka nejméné
2 miliony let. Nejprve lidé ziskavali maso lovem zvifat, teprve pozdéji si neékterd zvitata
domestikovali a zacali tak postupné chovat hospodaiskd zvitata s orientaci na riznou uzit-

kovost [5].

Brzy lidé poznali, Ze maso je velmi netidrzné a zZe podléha mikrobidlnimu kazeni a stava se
nepozivatelnym. Hlavni pti¢inou netdrznosti nebo snizené udrznosti je vysoky obsah vody
Vv mase, které¢ se tak stavd vybornou zivnou pidou pro rozvoj mikroorganismu. Proto byly
hledany cesty k prodlouzeni udrznosti masa. Empiricky postupné nalezli zplisoby susent,
peceni, chlazeni, ale i soleni, uzeni a dals§i konzerva¢ni metody. Tak se velmi pomalu odvi-

jelo zpracovani masa na masné vyrobky [5].

Masnéa vyroba v Ceské republice ma hlubokou tradici a nékteré druhy masnych vyrobki

dosahly svou kvalitou vynikajiciho renomé jak u nas, tak i v zahranici [8].

V devadesatych letech minulého stoleti doSlo k destabilizaci jakosti masnych vyrobku. Pfi-
¢in bylo né¢kolik, ale velmi vyznamné se projevilo zruseni jakostnich norem pro potraviny
v roce 1993. Vyrobci pak, Casto tlaceni cenami obchodnich fetézcl, ubirali vyrobkiim na
kvalité. ZhorSeni kvality masnych vyrobkii pokracovalo i v prvnich letech tohoto stoleti.
Vse vyvrcholilo odklonem spotiebitelli od masnych vyrobkil a kritikou jejich vyrobci.
V poslednich letech tato nezadouci zména postihla napt. Spekacky nebo trvanlivy salam
Vysocina. Konkrétné u salamu Vysocina spotiebitele 1dkal jiz samotny nazev salamu, sym-

bolizujici zdravy a Cisty kraj s dobytkafskou a zpracovatelskou tradici. Hlavni vSak byla

vvvvvv

V roce 1997 byl vydan zakon o potravinach, ktery ptenesl odpovédnost za zdravotni neza-
vadnost a za jakost potravin na vyrobce. Komoditni vyhlaska ¢. 327/1997 Sb. pro maso a
masné vyrobky stanovila technologické pozadavky na jednotlivé skupiny vyrobki, ale jed-
notlivé druhy vyrobkl do skupin nerozdélila. Vysoc¢ina tak mohla byt vyrabéna jako béZzna

uzenina tepelné opracovana a prodavana jako salam trvanlivy [8].

Tuto nepftiznivou situaci z predchozich let méla vytesit nova vyhlaska €. 326/2001 Sb. pro
maso a masné vyrobKy, ktera zatradila Vyso€inu, ale i Turisticky trvanlivy salam do skupi-

ny trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobki. Za surovinu urcila vepfové a hové-
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zi maso a zakdzala zpracovani rostlinnych bilkovin do téchto vyrobku. Jako jakostni krité-

ria pro tyto vyrobky stanovila maximalni obsah tuku a hodnotu a,, maximaln¢ 0,93 [8].

Nedlouho poté nasledovalo vydani vyhlasky ¢. 264/2003, ktera pfinesla nové, zpiesnujici
pozadavky pro oba tyto masné vyrobky. Byly vymezeny pozadavky smyslové a jakostni
(konzistence, vzhled, viiné a chut’), chemické a fyzikalni (obsah Cistych svalovych bilko-
vin, obsah tuku) a technologické pozadavky. Pouziti vlakniny, masa strojné¢ oddéleného,
vcetné drabeziho masa strojn¢ oddéleného, pouziti rostlinnych a jinych zivocisnych bilko-

vin nebylo ptipusténo [8].

Cilem diplomové prace bylo sledovat zmény vybranych jakostnich ukazatelti ve dvou dru-
zich trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobcich v pribéhu doby jejich minimal-
ni trvanlivosti 21 dni. Tyto pak na zaklad¢ analyzy jednotlivych vzorkt porovnat

S parametry danymi vyhlaskami a vyhodnotit, jestli dopovidaji ¢i nikoliv.
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. TEORETICKA CAST
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1 VYZNAM MASA

Maso je soucasti vyzivy ¢lovéka nejméne dva miliony let. Zdrojem masa byla nejprve vol-
n¢ Zijici zvirata, pozdéji to byly také domestikované druhy. S rozvojem méstskych center
se zvySovala zavislost obyvatelstva na farmarich, ktetfi chovali hospodaiskd zvifata pro

prodej nebo vyménu. Maso bylo takto vzdy povazovano za potravinu vysoké hodnoty [11].

V obdobi Rimské fiSe lze z nalezii kosti porazenych zvifat usuzovat, ze prasata, ovce, kozy
1 skot se konzumovaly po celém Stiedomoii a oblasti se od sebe liSily jen pomérnym za-

stoupenim jednotlivych druhtt mas [11].

Od 9. stoleti do obdobi vrcholného popula¢niho boomu v raném 14. stoleti v Evropé lidé
stale vice zaviseli na obilovinach, zatimco pfidély masa a mlécnych vyrobkl na osobu se
zmen$ovaly. Obiloviny piedstavovaly zakladni stavebni kdmen vSech stfedovékych jidel-
nickl, u vyssich vrstev jejich vyznam ale tak veliky nebyl. Ve stiedovéku v obdobi mezi
léty 1200 az 1500 byla konzumace cerstvého jidla (tedy i masa) znamkou vysokého statu-

su. Zvlastni misto na stolech §lechty zaujimala lovna zvér [11].

Az do poloviny 19. stoleti se situace v némecky mluvicich zemich na sever od Alp, stejné
jako v ostatnich ¢astech Evropy, nelisila od stravovani pfedchozich staleti. Vétsina obyva-
tel se zivila obilninami. Maso, ryby, maslo a vejce se dostaly na rodinny stil jen jako po-
choutky pfi slavnostnich pfileZitostech. Masité pokrmy byly vzdy velmi drahé a jejich spo-
tteba byla pfimo imérné piijmim a spolecenskému postaveni. Na venkové lidé statisticky
V pruméru spotiebovavali méné masa nez ve méstech. Pti¢inou bylo to, ze rolnici svij do-

bytek prodavali na porazku na méstskych trzich [11].

Zacatek moderniho stravovani nastava teprve s urcitymi zasadnimi politickymi, socioeko-
nomickymi a technologickymi zménami. Pfedev§im diisledkem liberalnich reforem zemé-
de€lstvi po napoleonskych valkach doslo k rychlému a trvalému zvySeni zemédélské pro-
dukce. Nastal intenzivnéjsi chov dobytka. Obdélavani ladem leZici zemé& umoznilo pésto-

vani krmiva pro dobytek, jehoz stavy se tak mohly vyrazné zvysit [11].
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1.1 Nutri¢ni aspekty konzumace

Pro rust a vyvoj zdravého organismu, nezavisle na druhu a spolecenstvi, je nezbytné napl-
nit zakladni nutri¢ni poZzadavky [22]. Maso je z nutri¢niho hlediska velmi cenné, je zdro-
jem tzv. plnohodnotnych bilkovin, vitaminl skupiny B, dale vitamini A a D, nenasycenych

mastnych kyselin a mineralnich latek, zejména zeleza a zinku [18].

Plnohodnotnost bilkovin je déna tim, ze bilkoviny masa (i dalSich potravin ZivocisSného
puvodu) obsahuji vSechny esencialni aminokyseliny (AMK), a to ve vyvazeném vzajem-
ném poméru z hlediska jejich vyuziti pro stavbu bilkovin tkani ¢loveéka [22,7]. Jisté je
mozné zajistit plnohodnotnou vyzivu i bez masa. Je vSak ale ptfitom tieba pfirozenou stravu
zahrnujici maso nahradit jinou promyslené sestavenou dietou a kombinovat rostlinné po-

traviny s mlékem a vejci [18].

Mnozstvi tuku v mase se méni v zavislosti na jednotlivych druzich zvifat, jejich véku a
umisténi masa na kostie. Celkovy obsah tuku v mase se pohybuje okolo 3 az 25 g ve 100 g.
Kufteci kiize ma obsah tuku jesté vyssi, okolo 48 g. Vyznamnou sloZkou masa je choleste-
rol. Obsah cholesterolu se pohybuje v rozmezi 30 az 120 mg ve 100 g; u drobi je tato hod-
nota jesté vyssi [27].

Maso, zvlasté pak to Cervené, je zaroven velmi dobrym zdrojem zeleza, které se snadno
vstieba, na rozdil od Zeleza obsazeného napt. v lusténinach. Zelezo je potiebné pro trans-
port kysliku do perifernich tkani a obecné ma velmi malou vstiebatelnost. Zelezo obsazené
v mase (hemové Zelezo) je organismem mnohem Iépe vyuzZitelné nez Zelezo z rostlinnych
zdroju (nehemové Zelezo), které je nutno zkombinovat se soucasnym piisunem vitaminu C,
aby se jeho absorpce zvysila. Maso obsahuje rovnéz né€kolik esencidlnich vitamini a mine-
rald, na prvnim misté jde o vitamin B1 nutny pro spravnou funkci nervii a metabolizaci
homocysteinu, zinek potifebny pro enzymaticky systém antioxidacni obrany a vitamin D

pro zdravé kosti [32].

Maso patii mezi potraviny vhodné k vytvoieni pestré stravy, ale neni tfeba ho konzumo-
vat ve velkych porcich (doporucuje se pro dospélé 60 az 100 g) ani vickrat denné (staci
ttikrat tydn€, pokud jsou potifebné bilkoviny dodany napft. vejci ¢i mléénymi vyrobky). Do-
porucuje se konzumovat rizné druhy masa a nezapominat na ryby (nejlépe dvakrat tydn¢).
Z hlediska prevence obezity a fady civilizacnich onemocnéni je vhodné pfedevsim libové

maso (nejvyssi obsah tuku byva ve vepfovém mase a n€kterych druzich dribeze konzumo-
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vané s kuzi) [33].

Vnitinosti jsou bohatym zdrojem dobie vyuzitelnych mineralnich latek a vitamind, ale za-
roveinl jsou i1 nositelem Skodlivin, které¢ se v nich ukladaji (napt. t€zké kovy). Pro t¢hotné

zeny se nedoporucuje konzumace jater pro piili§ vysoky obsah vitaminu A [33].

Pfestoze je maso nutri¢éné velmi hodnotna surovina, mizeme dnes sledovat obecny trend
k piehodnocovani jeho dilezitosti. Stale vétsi skupina lidi zvazuje stinné stranky kon-
zumace masa. Vysoky obsah nasycenych tukti a cholesterolu, vysoka cena a eticka stranka
konzumace masa podle mnohych nevyvazi jeho vyznam jako zdroje bilkovin a jinych zivin

[32].

1.2 Spotieba masa v CR a ve svété

Pod pojmem spotieba masa logicky rozumime mnoZzstvi masa, které ¢loveék v urcitém ca-
sovém obdobi sni. Stanovit exaktné toto mnozstvi vSak neni jednoduché. Vyzaduje pro-
vadét slozita sledovani a zjistit objektivni hodnoty je téméf nemozné. Proto se v praxi uva-
déna spotieba masa opira o statisticka ¢isla produkce masa v dané zemi se zohlednénim
dovozu a vyvozil na strané jedné a o pocet obyvatel na strané druhé [12]. Spotieba masa
zavisi na tfad¢ faktori, nejen na finan¢nich moznostech, cené, dostupnosti, ale také na

zvyklostech a v€kové struktuie obyvatel i modnich trendech. Byla a je i ur¢itym odrazem

blahobytu [23].

Nutri¢ni doporuceni povazuji primérnou denni spotfebu 100 g za dostateCnou. Ve skutec-

nosti je spotieba masa diky preferencim konzumentt vyssi [22].

Z pohledu celkové konzumace veskerého masa patii Cesi k jeho podprimérnym jedlikim.
V roce 2009 v priméru snédli 78,8 kg masa na osobu. Nejvice jedi maso obyvatelé Kypru
(144 kg), nejméné naopak Bulhafi (49 kg). Spotieba masa v CR byla nejvyssi v roce 1989,
kdy dosahla 97 kg, poté klesala, v posledni dobé se vyrazné¢ neméni a pohybuje se kolem

80 kg [36].

Nejobliben€jsSim masem na svété je svym podilem pres 40 % celkové spotieby vepiové
maso 1 presto, Zze miliony lidi isldmské a Zidovské viry toto maso zcela odmitaji. Je tradi¢ni
surovinou v kuchyni Cinant, Korejct, Filipincti a Vietnamcil. Je oblibené i u obyvatel Se-
verni a Jizni Ameriky, nepohrdnou jim ani Africané [23]. V jednotlivych druzich mas do-

sahuje u nas konzumace veprového masa 51 % celkové spotieby [12]. Jeho spotieba u nas
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jiz n¢kolik let stagnuje a pohybuje se okolo 41 kg na osobu za rok [35].

V potadi druhym nejkonzumovanéj$im masem na svété je driibezi maso. Jeho uspéch je
ovlivnén pfedevsim jednoduchosti chovu dritbeze, nizkou cenou masa a pfijatelnosti pro
vétsinu kultur a nabozenstvi a v posledni dobé¢ hraji svoji roli i dietetické vlastnosti a jed-
noducha kulindrni Gprava. Svétovy primér na osobu je okolo 11 kg, od 2 kg v chudych
zemich az 25 a vice kg v praimyslové rozvinutych zemich. Nejvyssi spotieba driibeze je ve
statech Karibské oblasti okolo 50 kg, USA 48 kg, Izraeli 47 kg [23]. S 32 % celkové spo-
tteby se driibezi maso fadi na pomyslnou druhou pficku spotieby u nas hned za veprové
maso [12]. Primérny Cech zkonzumuje roéné pies 24 kg driibeZe, coZ je srovnatelné s na-

Simi zapadoevropskymi sousedy [23].

Hovézi maso je preferovano mezi obyvateli USA 43 kg, Kanady 32 kg, Australie 40 kg, ze-
mich latinské Ameriky (Argentina 57 kg, Uruguay 54 kg), Norsku a Svycarsku 30 kg,
Francie 27 kg, Italie 22 kg. Zajimavosti je, Ze mezi hovézi maso se pocitd maso buvolil
indickych, které tvoti asi 10 % svétové produkce hoveéziho masa. Nejvétsimi producenty
tohoto masa je Indie, Pékistan a Cina. Neni bez zajimavosti, Ze toto maso je nabizené za
velmi piiznivé ceny z exportnich indickych a bangladésskych podniki i do Evropy. Samo-
zfejm¢ musi byt deklarovana jako buvoli. Globalni spotieba hovéziho masa na obyvatele
stagnuje tésné pod 10 kg, v rozvojovych zemich okolo 6 kg [23]. U nas je soucasna spotie-
ba hovéziho a teleciho masa okolo 9,5 kg na osobu a rok, coz je vyrazn€ pod evropskym
mas, ale také kampani pied nékolika lety odrazujici spotiebitele od konzumace cerveného
masa z divodu jeho tdajné nezdravosti. Pomysinému Zebticku konzumentti hovéziho v
Evropé vévodi Lucembursko s 30 kg a Francie s 26 kilogramy. Naopak Mad’afi snédi pou-

ze 3 kg hovéziho masa ro¢né [36].

Skopové maso ovliviiuje celosvétovy trh s masem malo. Je vSak dilezitou slozkou potravy
v fad¢ predevsim chudych regionti. Primérna spotieba skopového masa ve svéte je 1,8 kg,
pficemz nejvyssi je v Mongolsku 41 kg, na Novém Zélandu 24 kg na Islandu 25 kg a dale v
Australii, v Arabskych zemich a Severni Africe [23].

V poslednich letech se mirné zvysuje spotieba ryb, kterd v roce 2009 vzrostla o 0,3 kilo-
gramu na 6,2 kg, coz je vSak stale pod evropskym primérem, ktery se pohybuje kolem 11

kg/rok. Navzdory staleté tradici ceského rybnikarstvi uptednostiuji lidé motské ryby [36].
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Tabulka 1. Spotieba masa® v CR v kg na osobu za rok [35]

2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010
778 | 798 | 80,6 | 8055 | 81,4 | 80,6 | 815 | 80,4 | 78,8 | 75,9
z toho:
vepiové | 40,9 | 409 | 415 | 41,1 | 415 | 40,7 | 42,0 | 41,3 | 40,9 | 41,6
hovézi | 10,2 | 11,2 | 115 | 103 | 99 | 104 | 108 | 101 | 9,4 | 94
teleci 0,2 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0110101 ]| 01
skopové, | 0,3 0,3 0,3 0,2 0,4 0,4 03 [ 03 | 04 | 04
konské,
kozi
drabezi | 22,9 | 239 | 238 | 253 | 26,1 | 259 | 249 | 25,0 | 248 | 21,4
zvéfina | 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,5 08 | 1,1 |1 09 | 09
kralici 3,0 3,0 3,0 2,9 2,8 2,6 26 | 25 | 23 | 2.2
*Maso v hodnoté na kosti
Tabulka 2. Spotieba masa ve svete v roce 2009 v 1000 tun [38]
Svét celkem | USA | EU27 |Brazilie| Cina | Rusko | Mexiko
Hovézi a 56 668 12239 | 8262 7374 | 5749 | 2347 | 1971
teleci
Vepiové | 100 268 9013 | 21057 | 2467 | 48823 | 2688 | 1770
Drubezi 71 860 12940 | 8692 8032 | 12210 | 2966 | 3264
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2 STAVBA A CHEMICKE SLOZENI MASA

Za maso jsou bézné povazovany vSechny casti tél zivocichi, vcetné ryb a bezobratlych
Vv Cerstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzivé [4]. Patii sem tedy i droby,
zivocisné tuky, krev, klize a kosti (pokud se konzumuji) [22]. V uz8im smyslu se vSak ma-
sem rozumi jen kosterni svalovina, a to bud’ samotna svalova tkai nebo svalova tkan vcet-
né vmezeieného tuku, cév, nervil, vazivovych a jinych ¢asti, které jsou ve svalovin¢ obsa-

zeny [4].

Hlavnim zdrojem masa jsou domestikovani zivo¢ichové, zejména jate¢na zvirata (prasata,
skot, ovce, kong, kralici) a jate¢na driibez (hrabava i vodni). Déle je vyuzivana lovnd zvet
(zejména jelen, srnec, dan€k, prase divoké, muflon, zajic a bazant, a dale exotické druhy
Vv misté svého vyskytu). Nékteré druhy lovné zvéfe se dnes z ¢asti 1 chovaji. Dal$im zdro-

jem masa jsou ryby a fada bezobratlych, zejména meékkysu a korysa [10].

2.1 Stavba svalu

Svalova tkan je maso v uz$im slova smyslu. Svalova tkan je kontraktilni tkan zvirat, ma
schopnost vykonavat pohyb. Zakladem jeji funkce je pfeména energie chemickych vazeb
na mechanickou praci [18]. Podle stavby a zpiisobu inervace lze rozlisit svalovinu kosterni
neboli pfiéné pruhovanou, hladkou a srde¢ni. Z nich je z technologického hlediska nejvy-

znamngj$i svalovina pii¢né pruhovana [22].

Pii¢né pruhovand svalovina ma slozitou strukturu. Zakladni stavebni jednotkou pfi¢né
pruhované svaloviny je svalové vldkno. Je to soubuni valcovitého tvaru, na jehoz povrchu
je bunécna blana, sarkolema, tésné pod ni jsou uloZena bunécna jadra. Cytoplasma svalo-
vého vlakna, sarkoplasma, obsahuje jednotlivé bunécné organely, z nichZ nejvyznamné;si
jsou myofibrily — vlastni kontraktilni vlakna, ktera vypliiuji témét cely objem svalového
vldkna. Jednotliva svalova vlakna se spojuji do vyssich celkli — snopcti neboli svazkt, které
se pak spojuji do sekundarnich svazki [22,18]. Pfi¢né pruhovani myofibrily je zpisobeno
usporadanim niz§ich strukturalnich soucasti — filament [18]. Existuji tzv. tenka (aktinova) a
tlusta (myosinova) filamenta. Pfi préaci svalu nebo rtiznych zménéach v mase (posmrtné po-
chody, soleni apod.) dochdzi podle okolnosti k zasouvani aktinovych a myosinovych fila-

ment do sebe nebo k jejich priblizovani v ptiéném sméru [22].

Hladka svalovina je soucasti vnitfnich dutych organii téla, napi. traviciho traktu, dycha-
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cich, mocovych a krevnich cest, buniky hladké svaloviny jsou i v kiizi. Uspotadani hladkeé
svaloviny v travicim traktu zvifat je dilezité pro zpracovani stfev na obaly masnych vyrob-
ki (MV) [22]. Z technologického hlediska ma hladka svalovina mens$i vyznam nez fi¢né
pruhovand, svymi vlastnostmi je méné vhodnd pro vyrobu mélnénych MV (hiie vaze vo-

du) [4,18].

Srdecni svalovina se podoba svoji stavbou pticné pruhované svaloving, lisi se vsak funkci,
protoze je ovladana stejné jako hladka svalovina vegetativnim nervstvem a nepodléhéa tudiz

vali jedince [18].

Z hlediska technologie ma vyznam i pojivova tkan (rtizné typy vaziv, chrupavky a kosti).
Vyznacuje se velikym podilem mezibunééné hmoty obsahujici pfedev§im kolagenova a
elasticka vlakna, ktera zpasobuji pevnost pojivové tkané [22]. Kostni dien (morek) je reti-

kularni vazivo, které je surovinou na vyrobu polévek a past [4].

2.2 Chemické slozeni masa

Chemicke slozeni masa zavisi na tom, zda se hodnoti pouze Cistd svalovina, primérné ma-
so (v€etné mezisvalového tuku a jinych tkani) nebo jate¢né upraveny kus jako celek. Slo-
Zeni zavisi i na tom, zda jsou obsazeny kosti — jejich podil byva 10-20 %. Velmi proménli-
vy byva podil tuku v mase, a to jak tuku intramuskularniho (vnitrosvalového), tak i zasob-

niho (depotniho) [10,18].

Libovéa svalovina se skldda z vody (70-75 %), bilkovin (18-22 %), tuk, resp. lipida (1-5
%), mineralnich latek (1 %), vitaminl a extraktivnich latek. Mezi bezdusikaté extraktivni
latky se fadi i sacharidy, kterych obsahuje libova svalovina velmi malo. Dulezitym kritéri-
em pii1 hodnoceni sloZzeni masa je pomér obsahu vody a bilkovin, tzv. Federovo ¢islo. U
syrového masa byvd pomérn¢ stalé a ma hodnotu pfiblizné€ 3,5. Lze ho vyuZit k orientac-

nimu vypoctu slozeni masa [22,10,18].

2.2.1 Bilkoviny

Jsou nejvyznamnéjsi slozkou masa z nutri¢niho i technologického hlediska. Jejich obsah v
mase je vysoky, vétsinou jde o tzv. plnohodnotné bilkoviny obsahujici vSechny esencialni
AMK. V Ccisté libové svaloviné ¢ini obsah bilkovin 18-22 %. Rozd¢€leni bilkovin v mase

do jednotlivych skupin vychdzi z jejich rozpustnosti ve vode a solnych roztocich. Toto tii-
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déni se zaroven shoduje s tiidénim podle umisténi v jednotlivych svalovych strukturach

[22,18].

Bilkoviny sarkoplasmatické jsou obsazeny v sarkoplasmatu a vyznacuji se rozpustnosti ve
vod¢ a ve slabych solnych roztocich. Pti tepelném opracovani masa denaturuji a podileji se
na zpevnéni struktury svaloviny béhem zéhievu. V technologii masa maji nejvétsi vyznam
hemova barviva myoglobin a hemoglobin, ktera zptisobuji ¢ervené zbarveni masa a krve
[10,18]. Sestavaji se z bilkovinného nosi¢e (globinu) a barevné skupiny, tzv. hemu. Cen-
tralni atom zeleza u hemovych barviv ma velkou schopnost vazat rizné ligandy, zejména

plyny. Afinita k jednotlivym ligandtim je vSak velmi rozdilna [22].

Myoglobin je svalové barvivo, které slouzi jako zasobarna kysliku ve svalech. Od hemo-
globinu se li$i vétsi afinitou ke kysliku (podminka pfedani kysliku z krve do svalu). Hemo-
globin je krevni barvivo velmi podobné myoglobinu. Neni sice v sarkoplasmatu, mtize
vSak byt ve svalu nalezen, a to zejména tehdy, pokud nebylo zvife dostatecné vykrveno

(toto plati zejména pro maso lovné zvéie) [22].

Vazbou plynu vznikaji pak dalsi derivaty, napt. oxymyoglobin, ktery je rumélkové Cerveny
a ma na centralni atom Zeleza navazanu molekulu kysliku (vznika tzv. oxygenaci) nebo
nitroxymyoglobin (téZ nitrosylmyoglobin), ktery je rizové Cerveny a ma navazanou mole-

kulu oxidu dusnatého [22].

Pii tepelném opracovani masa (v nepfitomnosti dusitanti) dochazi k denaturaci bilkovin
(v€etné hemovych barviv). Nasleduje pak zpravidla oxidace Zeleza v hemové skupiné a v
disledku toho dochéazi ke zméné barvy na hnédou nebo Sedohnédou. V piipad¢ masa sole-
ného dusitanovou solici smési je pii zadhfevu Zelezo chranéno proti oxidaci navazanym

oxidem dusnatym vzniklym redukei dusitanu [22].

Bilkoviny myofibrilarni tvoii myofibrily, jsou rozpustné v roztocich soli, v neionizované
vod¢ jsou nerozpustné [10]. Obsahuji vice nez 20 druht bilkovin. Sest z nich — myosin,
aktin, titin, tropomyosin, troponin a nebulin tvofi asi 90 % celkovych myofibrilarnich bil-
kovin [22]. Mezi vyznamné patii aktin a myosin, ktery tvoii kolem 45 % obsahu vsech
svalovych bilkovin [4]. Rozhodujicim zptsobem uréuji vlastnosti masa i prubéh posmrt-
nych zmén, jsou zodpovédné za kontrakcei svalu. Vazou nejvétsi podil vody v mase, z ce-

hoz vyplyva jejich vyznam pro strukturu salamu [10].

Bilkoviny stromatické neboli bilkoviny pojivovych tkani nejsou rozpustné ani ve vodé, ani
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v solnych roztocich a jsou obsazeny ve vlaknech pojivovych tkani (tj. ve vazivech, §la-
chach, ktizi, kostech apod.), 1ze je vSak nalézt i ve svalové tkani, kde tvofi rizné membrany
[10,18]. Mezi stromatické bilkoviny patii pifedevs§im kolagen, elastin, retikulin, keratiny,
urcuje obsah vSech stromatickych bilkovin. Z vyzivového hlediska byvaji stromatické bil-
koviny oznaCovany za neplnohodnotné, zcela chybi tryptofan (esencialni AMK) a cystein.
Kolagen je Cisté bily, jen lehce pritazny, pevny [22,18]. Pii zahifevu masa nad 60 °C se
kolagenni vlakna deformuji, délka se zna¢n¢ zkracuje (az na 1/3 pocatecni hodnoty). Pii
zéhtevu ve vod¢ kolagen bobtnd, po rozruseni piicnych vazeb prechazi na rozpustnou latku
— zelatinu ¢ili glutin. K vytvareni zelatiny dochézi zejména tehdy, pokud se kolagen dlou-
hou dobu zahiiva ve vodé pii teploté 65-90 °C. Zelatina vytvaii gely, které pii teplotd
rozpousti (zvySovani teploty ptispiva k rozpojovani lokalnich vazeb) [22,10]. Vznik Zelati-
ny ma velky vyznam v technologii masa, je podstatou méknuti nékterych typti masa (napft.
klizky nebo kiizi) pii tepelném opracovani. Toho je vyuZzivano jak pfti kulindrni uprave, tak
pii vyrobé vafenych masnych vyrobka [22]. Reakce aminoskupin kolagenu s formaldehy-
dem ma vyznam pii vytvrzovani klihovkovych stfev (Cutisin) a pfi zpeviiovani povrchu

masnych vyrobku pii uzeni [18].

2.2.2 Tuky

Tuky (estery mastnych kyselin a glycerolu) tvofi v mase nejvétsi podil (99 %) lipidia. V
mensi mife jsou pfitomny polarni lipidy (fosfolipidy) a doprovodné latky (steroly, barviva a

lipofilni vitaminy) [22].

Rozlozeni tuku v téle zvifat je velmi nerovnomérné. Mala €ast je uloZena pfimo uvnitf sva-
loviny jako intramuskuldrni tuk (2-3 %), dale tvofi tuk zéklad samostatné tukoveé tkané
(depotni tuk). Velky vyznam pro chut’ a kiehkost masa ma tuk intramuskuléarni, ktery je

rozlozen mezi svalovymi vlakny ve form¢ zilek a tvoii tzv. mramorovani masa [22].

Tuk mé v mase vyznam z hlediska senzorického, nebot’ je nosi¢em fady aromovych a chu-
tovych latek. Tuky v mase a tukové tkani jsou zejména triacylglyceroly vysSich mastnych
kyselin. Nejcastéji se zde vyskytuji kyseliny palmitové, stearova a olejova. Vysoky podil
nenasycenych mastnych kyselin v zivo€iSnych tucich lze z hlediska vyzivy povaZovat za

Vyznamny [4].
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Mezi vyznamné steroly patii cholesterol, z néhoz po ozéfeni ultrafialovym zafenim vznika
vitamin D. Vyskyt cholesterolu ve stravé byva Casto rozporuplné hodnocen [22]. Nekteré
studie poukazuji na vzajemny vztah mezi piijmem tuku z masa a vyskytem rakoviny tlus-

tého stieva, prostaty a prsu [1].

2.2.3 Extraktivni latky

Nézev je odvozen od extrahovatelnosti téchto latek béhem zpracovani a analyzy masa. Pro
stanoveni téchto latek je pouzivana voda o teploté 80 °C [4]. Jejich obsah v mase je po-
mérné maly. Co do chemického slozeni jde o velmi nesourodou skupinu slozek dulezitych
pro vytvoreni typické chuti a aromatu masa. Nejvétsi vyznam pro chutnost masa ma kyseli-
na inosinova (popf. inosin a organické fosfaty) a glykoproteiny, k chuti ptispiva i glutamin.
Extraktivni latky se obvykle déli na sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extraktivni lat-

ky [22].

Sacharidy jsou v Zivo¢isnych tkanich obsazeny malo, v mase je zastoupen predevsim gly-
kogen, dale pak meziprodukty a produkty jeho odbouravani (glukosa). Vyssi obsah glyko-
genu (kolem 3 %) je v jatrech [22]. Z hlediska technologického je Zadouci, aby zvite v
okamziku porazky mélo maximalni obsah glykogenu k tvorbé kyseliny mlé¢né post mor-
tem [4]. U vycerpanych zvifat s nizkym obsahem glykogenu dochazi jen k malému okyse-
leni tkdn€, coz méa vyznam pro udrznost i pro vaznost, a tedy 1 pro rozsah hmotnostnich

ztrat [22,10]

Z organickych fosfatii jsou to zejména nukleotidy a nukleové kyseliny a jejich rozkladné
produkty jako je hypoxanthin, ktery je dale rozkladan na xanthin a kyselinu mocovou [4].
Adenosintrifosfat (ATP) je hlavnim ¢lankem pfenosu energie. Pfi posmrtnych zménéch se
postupné preménuje na adenosindifosfat, adenosinmonofosfat, kyselinu inosinovou (ino-
sinfosfat), inosin, hypoxanthin, xanthin a kyselinu mocovou [22]. Rozkladné produkty nuk-

leotidi, zejména inosin a hypoxanthin maji vyznam pro chut’ masa [10].

Dusikaté extraktivni latky jsou velmi raznoroda skupina, do které mizeme zatadit volné
AMK (glutamin, kyselina glutamova, glycin, lysin, alanin) a né&které peptidy (karnosin,
glutathion). Glutathion je silné reduk¢ni €inidlo, které ma z technologického hlediska vy-
znam pii vybarvovani masnych vyrobkt [22]. Pii rozkladu masa nebo pfi nekterych tech-
nologickych operacich vznikaji dekarboxylaci aminokyselin biogenni aminy (kadaverin,

putrescin, histamin, tyramin) [10].
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2.2.4 Mineralni latky

Mineralni latky tvofi zhruba 1 % hmotnosti masa. Maso je vyznamnym zdrojem drasliku,
vapniku, hot¢iku, Zeleza a jinych prvki, hovézi maso je zvlasté dulezitym zdrojem zinku,
maso ryb zase obsahuje hodn¢ jodu. Vétsina mineralnich latek je rozpustna ve vodé a ve
svaloving je pfitomna jako ionty. Jednotlivé mineralni latky maji specifické funkce nejen

z hlediska metabolismu, ale i z technologického hlediska [16].

Velmi zajimavym prvkem, ktery se ziskava z veprfového masa, se v posledni dobé stava
selen. Pfi vykrmu prasat se prosazuje obohacovani krmiv timto prvkem, ktery pak logicky

zlUstava jako reziduum ve vepifovém mase, které se tak stdva jeho vyznamnym zdrojem

[19].

Protoze nadmérny piijem sodiku ma za nasledek zvySeni krevniho tlaku, je potfeba zminit i

neamérné vysoké obsahy sodiku v masnych vyrobcich, kam se dostavaji pti soleni [16].

2.2.5 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem vitamini skupiny B, ale i D, E a A Vitaminy skupiny B jsou,
jako rozpustné ve vodé€, hlavné v libovém mase: B; (thiamin), B, (riboflavin), niacin, kys.
pantotenova, Bg, B12 [20]. Vyznamny je obsah vitaminu By, ktery se vyskytuje vyhradné v
potravinach Zivoc¢isného pitvodu [4]. Jatra a ledviny jsou bohatym zdrojem kyseliny panto-

tenové [20].
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3 TRVANLIVE MASNE VYROBKY

Trvanlivé masné vyrobky lze definovat jako produkty, u kterych doslo rtiznymi technolo-
gickymi procesy k prodlouzeni (drznosti) trvanlivosti a to zejména snizenim hodnot vodni

aktivity [13].

Rozdé€lujeme je podle technologického procesu vyroby a podle vlastnosti finalnich produk-
th na skupinu trvanlivych fermentovanych masnych vyrobkl a na skupinu trvanlivych te-
pelné opracovanych masnych vyrobkl. Prvni skupinu jesté délime dale na trvanlivé fer-

mentované salamy a trvanliva fermentovana masa [13].

Piiblizné kolem roku 2500 pi.n.l. vznik v Ciné tepelné neopracovany vyrobek Lup Cheong.
Byl vsak na hony vzdalen od salamii v dnesnim slova smyslu. V Evropé¢ je vyroba fermen-

tovanych salami piipisovana starovékym Rekiim a Rimantim [9,14].

Pocatek novodobé vyroby fermentovanych salami je datovan do roku 1730, kdy bylo za-
pocato s produkei salamu v severni Italii. Nedlouho nato se produkce rozsitila do Mad’ar-
ska a posléze do Némecka. Protoze v téchto zemich nebyly optimalni klimatické podminky
pro celoro¢ni vyrobu tepelné neopracovanych saldmd, bylo nutné produkci sousttedit pouze
do chladnych zimnich mésicti tak, aby se minimalizovalo riziko kazeni zplsobené vyso-

kymi teplotami [14].

Obliba a relativni bezpecnost fermentovanych vyrobku ptispéla k tomu, Ze se jejich vyroba
rozsifila pfedevs§im po celém Stiedomofi, ale i do ostatnich ¢asti Evropy. Vyvoj téchto te-
pelné neopracovanych masnych vyrobktl odrazel klimatické podminky, chutové zvyky a
dostupné suroviny v zemich produkce. Proto je sortiment fermentovanych masnych vyrob-

ki mnohem vé&tsi nez je tomu u tepelné opracovanych produkti [14].

V Ceskoslovensku se zatala vyroba fermentovanych trvanlivych salam@i po roce 1920
Vv Hodicich (salam Job) a v Kostelci u Jihlavy. Na pocatku 70. let minulého stoleti byly
vyvinuty salamy Poli¢an a Herkules, na Slovensku Nitran a Malokarpatska salama, které

maji dodnes neotiesitelnou pozici na trhu [9,14].
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3.1 Obecna charakteristika trvanlivych tepelné neopracovanych mas-
nych vyrobku

Trvanlivé tepelné neopracované (fermentované) salamy piedstavuji celosvétoveé velmi
oblibenou a rtiznorodou skupinu MV. Tyto saldmy nejsou vystaveny pii vyrob¢ ani pred
spotfebou tepelnému oSetfeni (vysokymi teplotami). To jim proptjcuje specifické senzo-
rické vlastnosti, pro které jsou u spotiebiteli tak cenény. Na druhé stran¢ tento fakt pied-
stavuje zvySené naroky pii vyrob¢ z hlediska nejen technologického, ale pfedevsim hygie-
nického. Trvanlivé fermentované saldmy se pfipravuji ze syrového mélnéného masa a tu-
kové tkang, maso je promichano se soli, kofenim a ptip. dalSimi pfisadami, je naplnéno do
obalového stfeva a za definovanych podminek (teplota vzduchu a relativni vlhkost vzdu-
chu) vystaveno zrani a suSeni. Hotové vyrobky nevyzaduji uchovani pti chladirenskych

teplotach a jsou zpravidla konzumovany bez ohrevu [13,22].

Rozdily mezi produkty tvoti zaklad klasifikace TFS, obvyklé je ¢lenéni na TFS s vysokou
kone¢nou hodnotou pH (tj. salamy malo kyselé) a na salamy s nizkou kone¢nou hodnotou

pH (salamy kyselé) [13,22].

Pro salamy s vysokou konecénou hodnotou pH plati, ze tyto vyrobky dlouho zraji. Ztraci
mnoho vody, kone¢na aktivita vody je 0,88-0,89. V Italii je tradi¢ni doba zrani az 6 mési-
ci, v Madarsku 90-100 dni. Dilo je pfipravovano bez sacharidi. Coz pfispiva spolu
S nizkymi teplotami zrani k vysoké kone¢né hodnoté pH, ktera se pohybuje v rozmezi 5,8—

6,2 [13,22].

Pro salamy s nizkou konecnou hodnotou pH je charakteristicky ptidavek sacharidii do
dila v mnozstvi 0,3-0,7 % a vyssi pocatecni teploty zrani (22—-25 °C), které umozni rozvoj
bakterii mlééného kvaSeni (populace bakterii mlééného kvaseni ve vyrobku je dnes fizena
pridavkem tzv. startovacich kultur). Tyto mikroorganismy fermentuji sacharidy na kyselinu
mlécnou a tim dojde k poklesu hodnot pH na 5,3 i méné (obecné 4,5-5,3). Vyrobky vyka-

zuji vyssi obsah vody nez predchozi skupina. Je to zptisobené kratsi dobou zrani [13].

Nejvétsimi producenty fermentovanych salami jsou Némecko, Italie, Spanélsko a Francie.
Obecné lze fici, Ze v severni Evropé, tj. skandinavské zemé& a Némecko, byly oblibeng;si
trvanlivé fermentované salamy (TFS) s nizsi hodnotou pH a na povrchu uzené, kdezto sme-
rem na jih Evropy se salamy neudily, nechdvaly se portist plisni a zraly podstatn¢ delsi do-

bu [13].
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U néas do této skupiny vyrobkl fadime napi.: Poli¢an, Herkules, Dunajskou klobasu, Lo-

vecky salam, Paprikas [9].

3.1.1 Suroviny a pomocné latky

Suroviné pro vyrobu fermentovanych salamu je tieba vénovat mimotadnou pozornost, a to
jak z hygienického hlediska, tak i pokud jde o technologické vlastnosti. Nizky obsah mi-
kroorganismtl v suroving je vyznamny zejména v pocatecnim obdobi zrani, kdy se musi
proti nezadouci mikroflofe prosadit kulturni mikrofléra zajistujici zrani [18]. Vyhodnéjsi
je maso ze starSich zvifat pro mensi obsah vody a vyssi obsah hemovych barviv, vyzralost
a chutové aroma [4]. Celosvétové nejrozsifencjSim druhem masa pro vyrobu TFS, a to
zejména v Evropg, je vepirové maso. V nasich podminkach se zpracovava v riznych pomé-
rech s hovézim masem. Jinde ve svété vyuzivaji i maso koniské, skopové, kruti, ptip. u nas
jiz netradi¢ni druhy [13,22]. Vepi‘ové sddlo ma byt jadrné, vyuziva se hibetni sadlo. Mékky
tuk je nezadouci. Sadlo by mélo byt ihned po porazce oddéleno od veptové piilky a pred
zamrazenim uchovano v chladirné 2-3 dny. Dojde tim k ¢aste¢nému vysuseni tuku (obsah
vody klesne z 8-10 % na piiblizné€ 5 %). Tuk s niz§im obsahem vody ma lepsi zpracovatel-
nost a je také déle skladovatelny. Vzajemny pomér mas je dle klasické receptury jeden dil

libového vepfového masa, jeden dil hovéziho masa a jeden dil vepiového sadla [13,22].

K soleni dila pro vyrobu fermentovanych salamut se pouziva v naSich podminkach DSS, a
to v mnozstvi 2,4-3,0 %. Chlorid sodny obsazeny v DSS ma vedle konzervacniho ¢inku
vliv na chut’ salami. Stl snizuje sladkou chut’ sacharidi a kyselou chut’ organickych kyse-
lin [4]. Sacharidy se ptidavaji ptedevsim jako substrat pro zadouci okyselujici mikrofloru
(bakterie mlé¢ného kvaseni). Jejich pfidavek ¢ini obvykle 0,4—0,8 %, maximalné 3 %. Nej-
Castéji se pouziva sacharosa, glukosa, laktosa, Skrobovy sirup a dextriny. Na pouzitém cuk-
ru zavisi rychlost fermentace: napt. rychle je zkvaSovana glukosa, pomaleji sacharosa, dale
pak dextrin a nejpomaleji Skrob [4]. Glukono-delta-lakton (GdL) se pouziva pro rychlé
okyseleni (az na pH 4,8). Pro snizeni pH se dale pouzivaji zakapslované organické kyseli-
ny (citronova, mlécna) [4]. Koieni mize ovlivnit negativné pritbéh fermentace nezadouci
kontaminaci. Primyslové podniky proto davaji pfednost extraktim, které maji minimalni
obsah mikrobti; pokud je tfeba piirodni kofeni pro dosazeni pe¢kného vzhledu (velkd zrna

kofeni v mozaice salamu), dava se ho jen urcity podil v kombinaci s extrakty [18].
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3.1.2 Technologie vyroby trvanlivych tepelné neopracovanych masnych vyrobku

Ptesto, Ze se trvanlivé tepeln€ neopracované salamy produkuji po staleti, patii jejich vyroba

jesté dnes k nejkomplikovanéj§im postuptim v masném prumyslu [13,22].

Pti vyrobé fermentovanych saldmu probihaji slozité procesy, které se oznacuji pojmy fer-
mentace a zrani. Fermentace tepelné neopracovanych saldmu je proces, pii kterém dochazi
¢innosti mikroorganismii ke tvorbé kyseliny mlé¢né a nékterych dalSich organickych slou-
¢enin. Zrdani salami oznacuje pochody, které vedou ke zménam v dile fermentovanych
salami od jejich narazeni do obalového stfeva az po prakticky jejich spotiebu. B€hem téch-
to procesti dochézi predevsim ke vzniku typického vybarveni, charakteristické chuti a kon-
zistence. Z hlediska trvanlivosti a hygienické nezavadnosti je dilezité potlaceni patogen-
nich a technologicky nezadoucich bakterii [22]. Trvanlivost masnych vyrobku je dosaZena
fadou faktorti, které postupné nastupuji béhem zrani a vzajemné¢ se dopliuji. Protoze se
jejich vliv na mikroby da piirovnat k pfekazkam, které musi byt piekonany, popisuje se

jako tzv. ,,prfekazkovy efekt™ [13].

Maso 1 Spek se musi pred mélnénim zmrazit nebo alespoil namrazit, aby se doséhlo pfi fe-
zani ostrych fezll, a tim i pekného vzhledu v nékroji. Mélnénim vznika tzv. ,preddilo®,
které se pak zhusStuje lisovanim, ¢imz vznikéd vlastni dilo syrového saldmu. Na konci
kutrovani ma byt teplota jiz nad bodem tuhnuti. Uzeni studenym koutem se pouziva u téch
fermentovanych salamut, kde neni pozadovan porost plisni na povrchu; kouf totiz ptisobi

fungicidné (nebo fungistaticky). Teplota kouie byva 18-23 °C [4].

Rozhodujici fazi vyroby fermentovanych vyrobkt je vlastni fermentace, zrani. Jde o kom-
plex procesti, vétSinou mikrobidlnich, které se navzajem ovliviiuji a rozhoduji o tidrznosti,
textufe, vybarveni, chuti a aromatu finalnich vyrobkd. B&hem zrani jsou odbouravany a

pfeménovany jednotlivé slozky dila [4].

Jako startovaci kultury se oznacuji mikroorganismy se zadoucimi fyziologickymi vlast-
nostmi, které se ptidavaji do dila fermentovanych salamii, aby zde zajistily spravny priabéh
zrani, a to odbouravani sacharidli na organické kyseliny, redukci dusi¢nantl, Stépeni lipida a
dalsi dgje; jsou antagonisty hnilobné mikroflory [18]. Z jednotlivych skupin se pouzivaji
rody tvorici kyselinu mlé¢nou, napft.: laktobacily, pediokoky, dale stafylokoky, mikrokoky
aj. [4].
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3.2 Obecna charakteristika trvanlivych tepelné opracovanych masnych

vyrobki

Trvanlivé tepelné opracované saldamy jsou vyrobeny z mélnéného hovéziho a veprového
masa a sadla. Po narazeni do obalového stfeva jsou vyrobky podrobeny tepelnému osetieni
s naslednym suSenim a uzenim studenym koufem. Jedna se po mikrobiologické strance o
velmi stabilni produkty, trvanlivosti je dosazeno jednak tepelnym oSetfenim, jednak pokle-
sem aktivity vody ay, ktera umoznuje uchovani vyrobku nad ramec chladirenskych teplot
[22].

U nas do této skupiny vyrobki fadime napf.: Selsky salam, Vysocinu, Turisticky trvanlivy

salam [9].

3.2.1 Suroviny

Spravny vybér suroviny je zékladnim predpokladem vyroby kvalitnich vyrobkl. Zakladni
surovinou pro vyrobu masnych vyrobkll jsou vybourana a vytifidéna, fadné oSetfena tzv.
vyrobni masa. Toto maso se vétSinou zpracovava rozmélnéné bud' najemno jako spojka
nebo hrubéji zrnéné jako vlozka. Pouze pro nckteré masné vyrobky, hlavné ze skupiny
uzenych mas a nékterych specialit, se pouzivad maso nerozmélnéné, ve vétsich kusech, po-

ptipade v celych anatomickych celcich [22].

Jako surovina pro vyrobu trvanlivych tepelné€ opracovanych masnych vyrobki se u nas po-
uzivaji vyrobni masa hovézi, veptové a veprové sadlo. Nasledujici text popisuje déleni

vyrobnich mas a jejich znaceni.

Hovézi vyrobni maso se po vytéZeni tfidi na tii druhy. Hovézi maso specialné opracované
(HSO), hovézi predni vyrobni (HPV), hovézi zadni vyrobni (HZV) [22]. Oznaceni masa
jako pfedni a zadni nesouvisi s umisténim masa na ptredni ¢i zadni Ctvrti, nybrZ s jakosti
masa (obsah svaloviny, tuku a vaziv) [4]. HSO je hovézi maso zadni, dokonale zbavené
tukové tkang, Slach a blan. Zavedeni tohoto druhu masa vyplynulo z potieby kvalitniho
masa pro jakostni syrové trvanlivé salamy (Poli¢an, Herkules aj.). HZV je maso hovézi
zadni z vykosténych prednich a zadnich ctvrti. Je to upravené maso z kyty a plece, ptipadne
z nizkého rosténce a svickové, bez hrubych blan, Slach a nezpracovatelného odpadu, bez
velkych lozisek loje. Vrstva povrchového loje smi byt maximalné do 1 cm. HPV je piedni

maso z. prednich i zadnich ¢étvrti, bez vétSich ¢asti jadrného loje, bez hrubych Slach, dale
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Veptové vyrobni maso je tfidéno v zasadé na Sest druhii: veptové specidln¢ opracované
(VSO) je maso z kyty, dokonale zbavené tuku, $lach a blan. Toto bylo zavedeno z potieby
vysoce jakostniho masa pro vyrobu exportnich Sunek. Dalsi druhy jsou veptové maso libo-
vé z kyt a peceni (VL), vepfové maso libové z pleci a krkovic (VLII), vepfové maso vyrob-
ni bez kize (VVDbk) a veprové maso vyrobni s kiizi, syrové hibetni sadlo a veptové kiize
(VVsk). VL je libova svalovina z vykosténych vepfovych kyt a pe¢eni bez kiize, hrubych
blan, Slach a bez hrubého vaziva a bez krvavého vyiezu. VL II je libova svalovina z vykos-
ténych veptovych pleci a krkovic bez kiize, Slach, hrubého vaziva a krvavého vyfezu. Sva-
lovina smi byt na povrchu kryta vrstvou tuku o tloust’ce nejvySe 1 cm. VVbk je tuény vep-
fovy vyiez bez kuze, vytézeny pii Upravé vysekového masa a pii té€Zzeni VL aVL II, dale
vykosténé boky, laloky, tucné ofezy, okraje a masity vyfez pii upravé syrového veprového
sadla. VVsk je ostatni vepfové maso s kizi véetné masa z veprovych hlav, kolen, déle bla-
ny, opony, krvavé vyiezy, ofezy a obiracky z kosti. Maximalni podil mékkych kazi smi byt
30 % [22].

Syrové hibetni sadlo — pouziva se hibetni sadlo bez kuze [22].

Teleci, skopové (kozi a ovEi maso) se pro vyrobu masnych vyrobkll netiidi. Zpracovava se
po odstranéni kosti, tvrdych chrupavcitych Casti a prebytecného loje do vyrobkt, kde jsou

tato masa jako zakladni surovina stanovena [22].

3.2.2 Prisady a pomocné latky

Z technologického i zdravotniho hlediska se skupina pomocnych vyrobnich surovin ob-
vykle déli do dvou skupin. Do prvni skupiny patii vétSinou latky, které maji charakter po-
Zivatin, jsou béZznou slozkou masnych vyrobk a jejich pouzivani zpravidla nepodléha zad-
nému zvlaStnimu povoleni. Patii mezi n€ solici smési, kofeni, mouka, Skrob, bilkovinné
pfisady a pitna voda. Do druhé skupiny pak patii pfisady, které¢ samy o sob& nejsou béZznou
slozkou potravin a pouzivaji se ke zlepSeni technologickych vlastnosti dila a senzorickych
ukazatelti hotovych vyrobku. Jejich pouzivani je podminéno zvla§tnim povolenim Minis-
terstva zdravotnictvi. Mezi tyto ptisady patii napi. kyselina askorbova, pouzivana pro zlep-
Seni barvy, polyfosfatové piipravky pro zlepSeni textury, rizné ochucovaci latky apod.
[15,22]. Nize jsou popsany ty latky, které jsou piitomny v trvanlivych tepelné opracova-

nych masnych vyrobcich.
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Voda v masném prumyslu ma dvoji funkci. Je to jednak piima slozka masného vyrobku,
ktera umoziuje jeho lepsi zpracovani a dodava vyrobku zadanou $tavnatost, jednak slouzi
k myti zafizeni v masné vyrob¢. Svou jakosti musi odpovidat normé pro pitnou vodu. Spe-
cidlnim pozadavkem masného priimyslu na vodu urc¢enou pro michani (jako ptimou piisa-
du do vyrobku) je nizka teplota, ktera je zvlast’ dilezita pfi mélnéni na modernich vykon-
nych zatizenich. V takovém piipad¢ se nejlépe osvédcuje pridavat pitnou vodu ve forme

Supinkového ledu [15,22].

Siul jedla (chlorid sodny) je velmi dulezitou surovinou. Dodavd masnému vyrobku tfadu
dalezitych vlastnosti, jako je chut, vaznost, konzistence a v neposledni fad€ i zvySena
udrznost [15,22]. Odnima z masa vodu, sniZuje ay, zvySuje osmoticky tlak a tim vytvari
prostifedi nevhodné pro fyziologickou ¢innost né€kterych mikroorganisma [22]. Samotnym
chloridem sodnym se v masné vyrob¢ soli jen omezené, vétSinou se piidava ve smési
s dusitanem. V nepfitomnosti dusitanu dojde pfi zahfevu ke zméné barvy na Sedohnédou
v diisledku pfemény myoglobinu na hemichromy [10,17]. Cista jedla sil se piidava jen do
téch vyrobkl, kde neni nutné z hlediska zvyklosti zajistit riZovou barvu masné¢ho vyrobku
(jedna se prevazné o nékteré varené masné vyrobky, jako jsou jaternice, nékteré tlacenky,
dale potom slanina, vinné klobasy). Dusitanovou solici smés neni dovoleno pfipravovat
pfimo v zavodech masné vyroby, ale vyrabi se centralné¢ v solném pramyslu pod stalou
chemickou laboratorni kontrolou. Pfipravuje dokonalym smichanim jedlé soli, dusitanu
sodného, Skrobového cukru a Skrobového sirupu. Vyrobend smés smi byt dana do prodeje
az po provedeni laboratorni kontroly, pfi niZ se stanovi obsah dusitanu a stejnomeérnost

promichani [22]. Vice o dusitanech pojednava kapitola 5.

Kyselina askorbova se ptidava do MV tam, kde byla pouZita dusitanova smés. Plsobi re-
dukéné pii vybarvovacich reakcich, protoze redukuje jednak dusitan na oxid dusny, jednak
vznikly metmyoglobin zpét na myoglobin, ¢imZ se dosdhne lepSiho vybarveni [18]. Ur¢itou
nevyhodou je jeji silné€ kyseld reakce; dojde k snizeni pH masa, a tim i1 zhorSeni jeho vaz-
nosti [15]. Proto se Casto pouziva askorban sodny. Plsobi redukcné jako kyselina askor-
bova, ale neokyseluje dilo [10]. Velmi podobna latka jako kyselina askorbova je kyselina
isoaskorbova. Tato latka se oxiduje rychleji nez kyselina askorbova a tim ji chrani pred

oxidaci [29].

Polyfosfaty jsou derivaty kyseliny fosfore¢né, které se pridavaji pro dosazeni lepsi vaznosti

a snizeni hmotnostnich ztrat pfi tepelném opracovani. Maji vsak i fadu dal$ich G¢inkd na
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jakost MV: zlepSuji Stavnatost a kiehkost, zlepSuji chutnost (zabranuji ztrat¢ extraktivnich
latek s vytékajici $tavou), zpomaluji oxidaci lipidu aj. [17]. Jejich ucinek souvisi s vazbou
vapenatych iont [10,17]. Dochazi k disociaci pfi¢nych vazeb ve struktuie svalové tkan€.
Uvolni se pevné vazby aktomyosinu, filamenta se mohou od sebe vzdalovat, ¢imz dochazi
ke zvySeni vaznosti vody [17]. Z hygienického hlediska byva ptidavek polyfosfata omezo-
van vzhledem k tomu, ze jejich rezidua mohou vyvazovat v téle konzumenta vépenaté a

jiné ionty, ¢imz ochuzuji organismus o vapnik [17,18].

Pridavek barviv mize ptispét ke zlepSeni vzhledu ¢i vytvoreni barevnych obrazcl na na-
kroji salamu. Byla navrZena fada ndhradnich pfirodnich barviv, napt. betanin nebo kosSenila

[10].

Koieni se do MV ptidava pro vytvoieni, popt. zvyraznéni chuti a aromatu. Dale ma vliv i
na barvu, Gdrznost a vzhled MV. Néktera kotfeni maji antioxida¢ni ucinky (napf. rozmaryn,
Salvéj, majoranka, paprika aj.). Kofeni se pouziva pfirodni a také ve formé extraktii, nane-
senych na vhodny nosi¢, kterym byva sil, cukr nebo ptirodni koteni [10]. Ptirodni koteni
byvala Casto povazovana za jakostngjsi, i dnes byva pozitivné hodnocen vyskyt vétSich
¢astic koteni, tzv. ,,horkych mist“. Naopak problémem byva vysoka kontaminace a velmi
proménna jakost v souvislosti se sklizni a klimatickymi vlivy. Extrakty zarucuji nizky ob-
sah mikroorganismt, standardni slozeni, stdlost aromatu a obsahuji 1 baktericidni latky
[18]. Spole¢né s kotenim, k zvyraznéni jeho chuti se n€kdy ptidavaji i ,,zvyrazilovace chu-

ti“ napt. glutamadt sodny [10,15].

3.2.3 Technologie vyroby trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobki

Dilo se pfipravuje smichanim vepfového a hovéziho vyrobniho masa, tukové tkang, ledu
(vody), ptisad a pomocnych latek (DSS, polyfosfaty, koteni aj.). Postupuje se vzdy podle
urCité receptury, kterd je vypracovana pro dany vyrobni podnik, pfipadné¢ ma i obecné&jsi
platnost [18]. Vepiové maso i vepiové sadlo se zpracovava ve zmrazeném stavu. K zajisteé-
ni dokonalého vypracovani mozaiky vyrobku je rovnéZ nutny dokonaly stav vyrobniho
zafizeni. Soleni se v dnesnich vyrobnich podminkach provadi ptimo do kutru [22]. Masa se
rozmélni, smichaji s dalSimi latkami a vSe se vykutruje do pozadované velikosti zrna.
Vzhledem k tomu, Ze se dilo pifi kutrovani ohiiva, je nutné ho U¢inné€ chladit, aby bylo
mozné kutrovat dostate¢n¢ dlouho a zajistit tak zddouci rozmélnéni a uvolnéni bilkovin

[18]. Dilo se necha po narazeni do klihovkovych stfev 12—15 hod prolezet. Nasleduje te-
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pelné opracovani, které musi zajist'ovat piisobeni teploty 70 °C v hloubce vyrobku po dobu
nejméné 10 minut [22]. Tepelné opracovani je zajisténo vystavenim G¢inkim horkého kou-
e o teploté¢ 80—90 °C. Uzeni horkym koufem za soucasného tepelného opracovani obvykle
probiha ve tfech fazich: osuSovani, zauzovani a dovateni. Ve fazi osuSovdni je tieba do-
séhnout rovnomérné vlhkosti a teploty na povrchu salamu. Obvykle se pozaduje, aby vyro-
bek mél na konci této faze oschly povrch a teplotu vyssi nez je teplota rosného bodu cirku-
lujiciho teplonosného média. V této fazi dochazi i k pfeménam hemovych barviv v dile —
zrizoveéni. Pfi gauzovani ¢i zakuiovdni se pusobi na vyrobky intenzivnim hustym koufem;
teplota a vlhkost maji byt stejné jako pfi osuSovani, jinak by doslo k nepravidelnému zvlh-
¢eni povrchu a vzhled vyrobku by se ovlivnil negativng. V této fazi se vytvaii i povrchova
barva. Hnédnuti v§ak nenastdva ihned, nybrz az po oschnuti. Po skonceni zauzovaci faze se
masné vyrobky bud’ dovdreji v paie, nebo se douzuji v médiu o nizké vlhkosti. Teplota
pouzitého média se pohybuje mezi 72-78 °C. V této fazi uzeni se dokoncuje i tepelné
opracovani zajist'ujici dostateCnou pasteraci. Zchlazeni vyuzenych vyrobki je neméné vy-
znamnou operaci jako samotné uzeni. Behem této operace je dilezité¢ dosahnout teploty
pozadované k expedici, a to co mozna nejdiive; zejména je nutné rychle prekonat rozmezi

teplot 1040 °C, kdy se mohou mnozit piipadné piezivajici mikroorganismy [18].

Pro nékteré vyrobky (napt. salam Vysocina, Inovecky trvanlivy salam) se miize zpracovat
predsolend surovina, pfip. se maso po promichani se solici smési a kofenim necha do dru-
hého dne zalezet, ptida se vepiové sadlo vykutruje na zrno patiicné velikosti, opét se necha
do druhého dne v nddobach nebo narazené do stiev. Teprve potom nasleduje tepelné opra-

covani [22].

Suseni probiha za definovanych podminek (teplota, vlhkost vzduchu, proudéni vzduchu) a
obcasného pirivadéni studeného kouie. Susenim se dosahne ve vyrobku pozadovaného po-
klesu hodnot ay, a trva podle druhu vyrobku 8—12 dni dnes vétSinou jiz v klimatizovanych
komorach [22].

SuSeni je tradi¢ni konzervacni zékrok, kdy sniZzenim aktivity vody ay pod urcitou mez je
omezena nebo zastavena Cinnost mikroorganismi. Jen malé mnozstvi mikrobt se vSak
susenim usmrti, takZze mohou pfezivat i patogenni zarodky. K dosazeni potiebné udrznosti
prispiva jak samotné suseni tak i v kombinaci s fadou dopliujicich zakroki. Jde zejména o
soleni, vyuziti snizené teploty, tepelné opracovani, uzeni, ptidavek dusitanii aj. Vhodny

obal chrani vyrobek pied rekontaminaci, popt. pifed vlhkosti a prachem a umoziuje tak
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dlouhodobou udrznost. Kromé vlastniho konzerva¢niho u¢inku ma suseni vliv na organo-

leptické vlastnosti suSeného masa a salama [18].

Pfi suSeni musi byt respektovana rovnovaha mezi odparem vody z povrchu a migraci vody
z vnitinich vrstev k povrchu. Pokud by doslo k zaschnuti povrchu, zabranilo by se dalsimu
odpafovani, material by byl nerovnomérné suchy a mohlo by i dojit k mikrobialni zkaze,
zaCinajici v oblasti, kde je vlhkost pfili§ vysoka. Pfi suSeni Ize masné vyrobky povazovat
za porézni material, pro ktery je mozné z hlediska kinetiky suSeni definovat dvé¢ zakladni

obdobi ¢asového prabéhu [18].

|. obdobi je charakterizovéano tim, Ze povrch suSeného materialu je dostatecné vlhky, takze
tenze par nad povrchem je rovna tenzi par nad hladinou vody. Rychlost suseni je konstant-
ni, tj. ubytek hmotnosti materialu je funkci casu. Rychlost suSeni je tedy ovliviiovana pouze
rychlosti ptestupu vlhkosti do vzduchu a nezavisi na primérné vihkosti materialu. Ridicim
déjem je prestup vlhkosti ze suSeného materidlu do suSiciho média, a je proto mozné susit
v tomto obdobi co nejrychleji. Povrch pfitom zustava tak dlouho vlhky, dokud staci kapi-
larni sily k tomu, aby dopravily z jadra na povrch tolik vody, kolik seji odpatuje z povrchu.
Na konci I. obdobi nastava tzv. kriticky bod suseni pfi kritické vlhkosti, coz je hodnota,
kdy tenze par nad povrchem materidlu je praveé rovna tenzi par nad vodni hladinou za da-

nych podminek [18].

Il. obdobi suseni zac¢ina v kritickém bod¢€. V tomto obdobi je jiz povrch z velké ¢asti zba-
ven vlhkosti, proto je voda dopliiovana difusi z vnitinich vrstev. Rychlost suSeni musi byt
ptizpisobena rychlosti vnitini difuse. Vnitini difuse vlhkosti je fidicim déjem a rychlost
suSeni (tj. pfestupu vlhkosti do suSiciho média) smi byt jen mensi nebo nanejvys rovna

rychlosti vnitini difuse. Ta je zavisla i na stupni rozmé&lnéni dila [18].

V obou obdobich suseni je mozné jeho rychlost fidit zménou parametri susiciho média:
teploty, relativni vlhkosti a rychlosti proudéni média, kterym je bud’ vzduch, nebo smés

vzduchu a udiciho koute [18].

Vyroba trvanlivych saldmil je nejCastéj$i formou vyuziti suSeni v masné technologii. Tr-
vanlivé salamy jsou velmi dlouho udrzné 1 pfi vysokych letnich teplotach a jsou vyhleda-

vany zejména v situacich, kdy nelze zajistit skladovani v chladu [18].
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3.3 Trvanliva fermentovana masa

Trvanlivd fermentovana masa (trvanlivé Sunky, trvanlivd masa, syrové Sunky, priuty) se
pripravuji z celistvych ¢asti masa (svaloviny), jsou konzervovany solenim a susenim, v
priabéhu zrani se vyviji typické aroma produktu. TFM patii historicky k nejstar§Sim masnym
produktim, prvni pisemné zminky o jejich produkei pochézeji se starovékého Rima. Pi-
vodné¢ byla TFM pfipravovdna znevykosténych kyt, i dnes se povazuji Sunky
Z nevykosténych kyt za prvottidni vyrobky. Zvlast’ jsou cenény velké Sunky, nebot” mohou
dlouho zrat, aniz by ztratily pfili§ mnoho vody. Napi. parmska Sunka musi mit jesté po 10
meésicich minimélni hmotnost 7 kg. Nyni se produkuji TFM 1 z jinych druht vepfového
masa (bok, pecen¢) a rovnéz tak i zmasa hovéziho. V nékterych zemich pouzivaji

k ptipravé TFM maso skopové, ve Finsku napf. i maso sobi [13].

vvvvvv

ké teploty jsou totiz dalezitou piekdzkou mikrobidlniho riistu (a mozné zkazy produktu) na
pocatku vyroby TFM, kdy jesté nejsou k dispozici prekazky jiné. Dusitany maji pro stabili-
zaci produktu omezeny vyznam, a to jen u TFM s rychlym pribéhem zrani, Sunky dlouho
zrajici 1ze ptipravovat pouze s pridavkem NaCl. Pro trvanlivost TFM je rozhodujici pokles
hodnot ay, ktery se dosahuje pfidavkem jedlé soli a samoziejmé suSenim. Na rozdil od
fermentovanych saldml nemaji zde velky vyznam bakterie mlécného kvaseni a jimi vyvo-

lany pokles pH [13].

Mezi nejznaméjsi druhy syrovych Sunek produkovanych v Evropé patfi napfi.: s nizkym
obsahem soli italska parmska Sunka, francouzska bayonska Sunka, $panélska Serano Sunka.
Vsechny uvedené zraji déle nez 6 mésicl. S vysokym obsahem soli jsou obecné Sunky pro-

dukované v jizni Evropé s dobou zrani do 3 mésict [13].

3.4 Rozdéleni masnych vyrobki podle legislativy

V Ceské republice se podle platné vyhlasky Ministerstva zemédélstvi ¢. 326/2001 Sb., kte-
rou se provadi § 18 pism. a), d), g), h), 1) aj) zdkona €. 110/1997 Sb., o potravinach a taba-
kovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nekterych souvisejicich zakond, ve znéni pozdéj-
Sich predpist, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni zivoCichy a vyrobky z nich, vejce a
vyrobky z nich a jeji novelizace vyhlaskou €. 264/2003 rozlisuji tyto skupiny masnych vy-
robk:
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Tepelné opracovany masny vyrobek — vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢éastech dosazeno

minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho piisobeni teploty +70 °C po dobu 10 minut.

Tepelné neopracovany masny vyrobek — vyrobek ureny k piimé spotieb¢ bez dalsi upra-

vy, u n¢hoz neprobehlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku.

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

prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani +20 °C.

Fermentovany trvanlivy masny vyrobek — vyrobek tepelné neopracovany uréeny k primé
spotiebé, u kterého v pribéhu fermentace, zrani, suseni, popiipad¢ uzeni za definovanych
podminek doslo ke snizeni aktivity vody s hodnotou ay(max.) = 0,93, s minimalni dobou

trvanlivosti 21 dni pfi teploté +20 °C.

Kuchyiisky masny polotovar — Casteéné tepelné opracované upravené maso nebo smési
mas, pridatnych a pomocnych latek, poptipadé dal$ich surovin a latek ur¢enych k aromati-

zaci, ur¢ené k tepelné kuchynské uprave.

Konzerva — vyrobek neprodys$né uzavieny v obalu, sterilovany; musi byt tepelné oSetifeny
ve vSech ¢astech na teplotu, jejiz ucinky odpovidaji uc¢inkiim teploty 121 °C, ptsobici po
dobu nejméné 10 minut.

Polokonzerva — vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, pasterovany; musi byt tepelné oSet-
feny ve vSech Castech na teplotu, jejiZ uc¢inky odpovidaji u€inkiim teploty 100 °C, ptsobici

po dobu nejméné 10 minut [30].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

4 AKTIVITAVODY

Potraviny jsou vesmé&s vlhké materialy. Voda ovliviwuje fadu jejich vlastnosti fyzikalnich,
chemickych a ve vyznamné mife také mikrobiologickych. Proto ma méteni aktivity vody

aw v potravinafstvi znacny prakticky vyznam [26].

Aktivita obecné je vyznamna termodynamicka veli¢ina. Svym charakterem by se dala pii-
rovnat k fad¢ jinych parametrt, které se v termodynamice sleduji, zjednodusen¢ napftiklad
k teploté. Pro urcitou slozku i v soustavé se aktivita definuje pomérem fugacity fio dané

slozky v ur€itém stavu k fugacité téze slozky ve standardnim stavu pti konstantni teploté T:

Protoze fugacita je funkci tlaku, velmi ¢asto se timto parametrem také vyjadiuje. Obvykle
je to parcialnim tlakem dané slozky i v soustavé. Numericky je aktivita zavisla na de-
finovani standardniho stavu, jemuz se pfisuzuje jednotkova hodnota. Aktivita umoziuje
srovnani vlastnosti soustavy v urcitém redlném stavu s vlastnostmi téze soustavy ve stan-
dardnim stavu, je mirou rozdilu chemickych potencialii mezi témito dvéma stavy a je funk-
ci v8ech proménnych, jeZ urcuji stav sledované soustavy. V praxi jsou to v zasad¢ teplota,

tlak a slozeni vlastni soustavy [26].

Voda tvoii podstatnou a nezastupitelnou slozku bunééné hmoty a rovnéz vSechny chemické
reakce v zivé buiice mohou probihat pouze ve vodném prostfedi. Mikroorganismy vSak
nemohou vyuzit cely obsah vody p¥itomny v potravinach, ale jen tzv. volnou vodu. Cast
vody, ktera je pevné vazana osmotickymi silami adsorbci na nékteré soucasti potravin, je

pro mikroby nepiistupna [22,37].

Snizovani obsahu vody v burice zplisobuje zpomaleni jejiho ristu. Za nepfitomnosti vody
se v ni latkova pfemeéna zastavi. Citlivé mikroorganismy za takovych podminek odumiraji.
Nekteré slozky potravin jako stl, cukr, bilkoviny mohou véazat vodu natolik, Ze ji mikroor-
ganismy nemohou vyuzit pro sviij metabolismus. Umérné se stoupajicim obsahem t&chto
latek vazajicich vodu v prostiedi klesa parcialni tlak vodni pary nad piislusnou potravinou.
Z této skutecnosti je mozné odvodit, ze parcialni tlak vodni pary nad potravinou je imérny
koncentraci vody, ktera je k dispozici pro metabolické pochody pfitomnych mikroorganis-
md, (kterou mohou mikroorganismy vyuzit). Rovnéz je patrné, Ze parcialni tlak vodni pary

nad roztokem je nepiimo umémy osmotickému tlaku v roztoku. Cili vyuzitelnost vody
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Vv potravinach mikroorganismy souvisi s osmotickym tlakem v nich. Za miru vyuzitelnosti
vody organismy se zvolil pojem aktivita vody a,. Hodnota a, je definovana jako pomér
parcialniho tlaku vodni pary nad potravinou (p) k parcidlnimu tlaku vodni pary nad c¢istou

vodou (po) pii stejné teploté [3].

4.1 Aktivita vody v masnych vyrobcich

Hodnoty aktivity vody v mase a v masnych vyrobcich ovliviiuji vyznamné jejich udrznost,
resp. skladovatelnost. Cerstvé maso obvykle vykazuje hodnoty a, 0,98 az 0,99, zatimco
masné vyrobky podle jednotlivych druhii hodnoty 0,70 az 0,97. Se snizujicim se obsahem
vody a hodnotou aktivity vody je omezovan rist mikroorganismtl, pti¢emz pii ay niz§i nez
0,95 ptezivaji zpravidla jen nékteré druhy mikroorganismu napft. koky, vétSina kvasinek a
plisni. Pti aktivité vody niz$i nez 0,88 jiz vétSina druhti bakterii a kvasinek neroste; v tako-
vémto prostiedi 1ze oCekavat rist plisni, nékterych halofilnich bakterii a osmofilnich kvasi-
nek. Rust vSech mikroorganismu je inhibovan pfti ay nizsi nez 0,60 (ojedinélé druhy plisni

jsou vsak schopny rustu i pii aktivité vody nizsi nez 0,60) [15].

Snizovani aktivity vody lze dosdahnout napf. zranim a suSenim tepelné neopracovavanych
masnych vyrobki (uhersky salam ma a, = 0,83) i tepelné opracovavanych trvanlivych mas-

nych vyrobku (turisticky trvanlivy salam podle druhu ma a,, = 0,70) [15].
Metody méteni a,, V potravinach podléhaji vyvoji. Jsou mechanizované a automatizované,
jejich princip vSak spociva ve vyrovnani vlhkosti mezi vySetfovanym materidlem a ptislus-

nym standardem [3].
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5 DUSITANY

Dusi¢nany a dusitany jsou pfirozenou slozkou mnoha potravin v diisledku kolob¢hu dusiku
v ptirodé. Rozkladem bilkovin a jinych dusikatych latek se uvoliiuje amoniak, ten je nitri-
fikacnimi bakteriemi oxidovan na dusitany, a ty se dale oxiduji na dusi¢nany. Denitrifikac-
ni bakterie z dusi¢nanii uvolnu;ji dusik, ktery se vraci do atmosféry. Do potravin rostlinného
puvodu se dusi¢nany a dusitany dostavaji z vody a puady (vice v piipadé dusi¢nanového
hnojeni), zatimco do potravin Zivo¢isného ptivodu z krmiv a také jako aditiva (soleni masa)

[34].

Vzhledem k tomu, Ze jde o cizorodé latky, pfimo nebo alespoil nepiimo zdravotné zavadné,
je jejich ptidavek do masnych vyrobkl Casto kritizovan. Je proto nutné tuto problematiku

dokonale pochopit a zaujmout racionalni stanovisko [18].

5.1 Solici smési

Lidé odnepaméti solili maso a ¢asem poznali, Ze n€ktera stl (zneciSténa dusi¢nany) zpliso-
bovala ¢ervené vybarveni masa a piijemné vybarveni se uchovalo i po tepelné tpravé masa.
Jiz ve 14. stoleti se zavedlo nakladani masa do solného ldku (tzv. peklovani) za ptidavku
dusi¢nanu (ledku, sanitru), ktery zabezpecil pfirozenou Cervenou barvu masa. Teprve na
konci 19. stoleti bylo zjiSténo, Ze vlastni pfi¢inou uchovani barvy masa je dusitan. Prvni
védomé pouziti dusitanli k vybarveni masa se uskute¢nilo v r. 1905 v USA a to proti-
zakonné. Teprve v r. 1925 bylo jeho pouZiti v USA uzdkonéno, u nas v roce 1930. U nas se
Jiz v tticatych letech 20. stoleti ptipravovala dusitanova solici smés (DSS), tzv. rychlostl, s

obchodnim nazvem Praganda [6].

Dusitan sodny (E 250) se pouziva tradicné jako ptisada zajiStujici vybarveni masnych vy-
robki, zaroven ma i G¢inky konzerva¢ni. Vyznam ma i jako pojistka proti ristu Clostridia
botulinum a tvorbé botulotoxinu. Dusitany postupné zcela nahradily v masné vyrobé méné
vhodné dusicnany (E 252), které museji byt na dusitan odbourany mikrobialn¢ a teprve
poté reaguji. Protoze dusitan reaguje pifimo a rychle, oznacovala se DSS jako rychlosul.
DSS obsahuje 0,5-0,6 % dusitanu sodného, zbytek do 3 % je v podstaté chlorid sodny [10].
Dusi¢nany se dnes prakticky jiz nepouzivaji kromé né€kolika malo vyjimek [22]. Pozdéji
byly objeveny i dalsi efekty ptidavku dusitand, a to vytvofeni typické chutnosti soleného

masa a zvyseni pevnosti masnych vyrobk [6,18].
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Hledaji se alternativy k dusitanovému soleni. Udrznost masnych vyrobki bez dusitant 1ze
podpofit preparaty na bazi kyseliny mlécné. Mnoho let trvaji snahy vybarvit masné vyrobky
riznymi pfirodnimi barvivy, napt. extrakty z Cervené fepy (barvivo betanin), z papriky, z
plisné Monascus purpureu nebo M. ruber, zatim s malymi Gspéchy. Nejnovéji se hleda
cesta ke snizeni rezidudlniho mnozstvi dusitanti v masnych vyrobcich aplikaci plynné sme-
si NO a N; pfi kutrovani masnych vyrobki typu frankfurtskych parkt, zatim bez Sir§iho
uplatnéni. Zatim nejjednodussi formou je snizeni podilu dusitani v solici smési (na 0,3-0,4

%) [6].

5.2 Princip vybarvovani masa

Pro maso charakteristicka ¢ervena barva je zplisobena svalovym barvivem myoglobinem a
vV mensi mife 1 krevnim barvivem hemoglobinem. Tato barviva jsou komplexni slouc¢eniny
bilkoviny globinu a barevné slozky hemu. Typickou vlastnosti hemovych barviv je schop-
nost vazat plyny jako Oz, NO a CO podle jejich parcidlniho tlaku v okolnim plynu. Obsah
myoglobinu eventuelné¢ hemoglobinu v mase ovliviluje vyrazné¢ jeho barvu (pfirozené
mnozstvi svalového barviva v konském mase je piiblizné dvojndsobné oproti masu hove-
zimu, osmindsobné ve srovnani s masem veprovym a dokonce padesatinasobné ve srovnani

s masem driibezim) [22].

Vstupni mnoZstvi myoglobinu obsazené¢ho v masité suroviné ma prokazatelny vliv na bar-
vu finalniho vyrobku (hovézi Sunka ma tmavsi charakteristickou barvu nezli Sunka vepiova
dusena a ta je op€t o poznani rtizovéjsi nezli Sunka dribezi). Plisobenim vzdusného kysliku
na povrchové vrstvy svalovych partii dochazi k vazbé myoglobinu s kyslikem za vzniku
oxymyoglobinu. Pfi této vazbé se nejedna o oxidaci, nebot’ centralni atom Zeleza zistava
stale dvojmocny a povrchova barva masa se méni na zadouci jasné Cerveny-tresnovy od-
stin. Myoglobin vaze pevnéji kyslik nez hemoglobin, coz je velmi vyznamné, nebot’ v pri-
béhu Zivota zvifete je pravé krvi kyslik dopraven do tkani pomoci oxyhemoglobinu a je

predan svalovému barvivu myoglobinu za vzniku oxymyoglobinu [22].

Cerveny myoglobin a oxymyoglobin mohou ztratit tuto barvu oxidaci centralniho atomu
zeleza hemu (ztratou elektronu) napt. pasobenim Oy, a svétla za vzniku hnéd¢ zbarvené
slouceniny tzv. metmyoglobinu. Pfi této reakci se dvojmocné Zelezo hemového jadra stava
trojmocnym. Zména myoglobinu na metmyoglobin je zvratna. Pisobenim reduk¢nich ¢ini-

del, napt. kyselinou askorbovou, nastane zpétna redukce hnédého metmyoglobinu na cer-
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veny myoglobin. K t€émto oxida¢né redukénim zménam dochazi také pii soleni za pouziti
dusitanu. Jako dobr¢ stabilizatory barvy Cerstvého masa je mozné pouzit kombinaci kyseli-
ny askorbové a vitaminu E, které jsou piirozené antioxidanty a zaroven proto zabranuji i
zluknuti tukd. Pisobenim Zzadného redukéniho ¢inidla se jiz barvivo nepieméni na ptivodni

formu [22].

Vytvoteni charakteristického cervenortizového vybarveni naklddaného masa a masnych
vyrobkl spociva na reakci svalového barviva myoglobinu s dusitanem, konkrétné s oxidem
dusiku NO za vzniku nitroxymyoglobinu (MbNO). Tato vazba v redukujicim prostiedi
slabych kyselin je stabilni a stabilita charakteristického vybarveni masného vyrobku se
jesté zvysi v pritbéhu tepelného opracovani za vzniku rizového zdenaturovaného nitroxy-
hemochromu, ktery je relativné stabilni vic¢i oxidaci a svétlu. U tepelné opracovanych
masnych vyrobk je Cervenortizova barva nejlépe stabilizovana teplotou nad 55 °C a pii pH

5.7 [22].

5.3 Zdravotni hledisko dusitanového soleni

Pouziti dusitani v masné vyrobé je piedmétem Cetnych a Casto i1 ostrych diskusi od samého
pocatku [6]. Vedle nesporné pozitivnich technologickych uc¢inka jsou dusitany problema-

tické ze zdravotniho hlediska [18].

Dusi¢nany nejsou v béZznych koncentracich pro dospélé jedince nebezpecné, nebot’ se rela-
tivné rychle vylucuji moci. Jejich potenciondlni toxicita vyplyvd z moznosti redukce na
dusitany [28]. Dusitany jsou pro lidsky organismus nebezpecné ve dvou smérech: jednak
svym piimym toxickym plsobenim, jednak moZnosti tvorby kancerogennich N-

nitrosolatek (nitrosamini) [18].

Dusitany jsou typické krevni jedy, které plisobi nejprve na centrdlni nervovou soustavu,
ovlivituji krevni tlak a dale zptisobuji methemoglobinemii [18]. Jeji pfi¢inou je oxidace
erveného hemoglobinu (obsahuje Fe?*) na tmavé hn&dy methemoglobin (obsahuje Fe*h),
ktery neni schopen pienaset kyslik. Za normalniho fyziologického stavu ¢ini mnozstvi me-
themoglobinu asi 2 % [28]. Zreaguje-li takto nad 10 % hemoglobinu, dochazi k modrani
k@iZze a hnédnuti krve. Mezi dal§i ptiznaky patii zrychleni srde¢ni ¢innosti (tachykardie),
duSnost a nervozita. Pfi vySSich koncentracich se dostavuje nedostate¢né zasobeni tkani

kyslikem (axonie), koma a smrt. Jako smrtelna davka se udava 60 % zreagovaného hemo-
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globinu [29].

Nitrosaminy vznikaji reakci alkalického dusitanu s aminy v kyselém prostiedi. Krom¢& ami-
ni mohou byt prekurzory nitrosamint také AMK a bilkoviny, zahiev bilkovin na vysoké
teploty vede k jejich denaturaci, §tépeni peptidovych vazeb a destrukci aminokyselin; vzni-

kaji tak podminky pro tvorbu nitrosamint [18,28].

Na tvorbu nitrosaminii ma vliv fada faktorii: koncentrace dusitanti a aminii, pH, teplota a
doba jejiho ptlisobeni, ptitomnost inhibitori a katalyzatorti. Nitrosace sekundarnich amint
siln¢ zavisi na pH (okyselenim se urychluje); maximalni tvorba nitrosamint je pak pii tep-

lotach kolem 170 °C, coz je teplota pouzivana pii smazeni nebo peceni [18].

Nitrosaminy se mohou tvofit i pfimo v téle konzumenta po poziti dusitant (dusi¢nantl) a
amint. Rizné sekundarni aminy se nitrosuji v pfitomnosti dusitanti v zaludku, kde je kyse-
1¢ prostedi. Byla prokazana souvislost mezi obsahem dusitant v potravinach a vyskytem

zaludec¢nich rakovin. Nitrosaminy vznikaji i ve stfevech ¢innosti stfevni mikroflory [18].

Samoziejmé je nutné fici, Zze dusitany se do t€la mohou dostavat i z dalSich zdroji, nez jen
z masnych vyrobkt. Kromé rizika znecisténé pitné vody se Casto hovofii i o dusi¢nanech v
zelening, které pochazeji hlavné z neamérného uzivani umélych hnojiv. V zeleniné piitom-
né dusi¢nany, které samy jesté nejsou natolik toxické, se za urcitych podminek mohou re-
dukovat na dusitany. U zeleniny s vy$§im obsahem dusi¢nand jsou rizika mnohem nizsi,
nez u uzenin, a to obzvlasté vlivem pfitomného vitaminu C, vlakniny a dalsich latek, které

zabranuji mnohym neptiznivym reakcim [25].

5.4 Legislativa

V Ceské republice je pouziti dusitanil a dusi¢nanii pii vyrobé potravin nebo skupiny potra-
vin regulovano vyhlaskou ministerstva zdravotnictvi ¢. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy
a podminky pouziti piidatnych latek a extrakcnich rozpoustédel pii vyrobé potravin. V § 8
Konzervanty se uvadi, ze dusitan draselny a dusitan sodny se mize pouzit k vyrobé potra-
vin pouze ve smési se soli nebo s nahradou soli. V ptiloze 6 této vyhlasky je pak uveden
seznam konzervantli povolenych pii vyrobé potravin nebo skupin potravin a podminky
jejich pouziti. Pro salam Vysocina i pro Turisticky trvanlivy salam je mnozstvi povolenych

rezidui vyjadienych jako NaNO, 50 mg-kg™ [31].

Hygienicky povolené ptipustné mnoZstvi rezidualniho dusitanu neni ptekracovano a v pra-
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xi je ,,cerpano" jen z 10—-20 %. Thned po tepelném opracovani salami ¢ini celkové mnoz-
stvi dusitant a dusi¢nant asi 50 % piidaného mnozstvi dusitanti. Obsah dusitanti pak bé-

hem skladovani rychle klesa, a to u vSech typt masnych vyrobku [6,18].
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6 TUKY

Tukova tkan je dalezitym vedlej$im jatenym produktem, vyuzivanym pirevazné pii vyrobe
zivoc¢isSnych tukt a jako jedna ze surovin pii masné vyrob¢. V organismu ma vyznam jako
zasobarna energie, slouzi k tepelné izolaci téla a chrani pfed mechanickymi vlivy zejména

vnitini organy (ledviny, srdce aj.) [16].

Dle vlastnosti se tukova tkan déli na nékolik skupin, zasadné ale mizeme rozlisit 1) a sad-
lo. LYj je tukova tkan skotu, ovci, koz, jelenii a jinych polygastrii. Charakteristickym zna-
kem je vysoky podil nasycenych MK (hlavné palmitové a stearové), coz podmifiuje pomer-
né tuhou konzistenci loje. Naproti tomu tuk prasat, driibeze a konské sddlo maji poméerné
vysoky obsah nenasycenych MK, coz ma vliv na konzistenci a na nachylnost tuku
k oxidaci. Nejvyznamnéjsi je vepiové sadlo. Veptové sadlo se déli dle umisténi v téle na
nékolik typi, nejkvalitnéjsi je sadlo hibetni. Jedna se o podkozni tukovou tkan ulozenou na

svaloviné kolem patefe. Dale pak sadlo plstni, které je ulozeno na vnitinich sténéch dutiny

biigni [17].

6.1 Zpracovani tukové tkané

v v

Tukova tkan se tézi bud’ jiz pfimo na porazkové lince (napt. plstni saddlo, nékdy hibetni
sadlo, vnitini tuky) nebo pfi Upravé ¢asti masa na bourarné. Mén¢ kvalitni tuky se t€zi pti
zpracovani vepiovych kizi (mizdfeni kruponil) nebo sejmutim stievniho tuku. Pii tézeni
sadla Ize u béznych plemen ocekavat vytéznost 14—17 % syrového sadla, z ¢ehoz 10-13 %
pfipada na sadlo hibetni, zhruba 2 % na sadlo plstni, 1,5 % kruponové sadlo a témét 2 %
na sadlo stfevni. Skuteéné vytéznost i jsou vSak ovlivnény fadou riiznych, zejména intravi-

talnich vliva [22].

Pievazna ¢ast tukové tkdné€ se zpracovava na zivocisné tuky, které se izoluji od ostatnich
slozek tukové tkané (zejména vody a bilkovin). Tuk je mozné izolovat n¢kolika zpusoby,
které jsou rtizné vhodné, zejména jde-li o tuk pro potravni ucely. Nejcasteji se tuky izoluji
tavenim ¢i Skvafenim, je vSak mozné vyuzit i extrakce. Jednim z izolacnich zplsobi je
extrakce pomoci t€kavych rozpoustédel. Nastavaji pfitom vSak problémy s odstranénim
stop rozpousteédla z extrahovaného tuku. Slozitd je rovnéz regenerace pouzitého rozpouste-
dla Proto se tohoto zplisobu pouziva pouze pii odtuc¢novani kosti pfi specialnich vyrobach

zelatiny. K izolaci se tedy nejCastéji pouziva taveni neboli Skvafeni tukli. Dochdzi
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k zahfevu suroviny, tuk se roztavi a vice nebo méné se rozruSuje tukova tkan. VEtsi Cast
tuku pfitom vytéka ze suroviny. Roli zde hraje i voda, a to jak pfirozené piitomna, tak i
pridand. K nalezitému oddéleni tuku je tfeba rozrusit i koloidni strukturu tuku v bunkach a
porusit mezibunééné membrany z kolagenu a elastinu. Dosahuje se toho jednak mechanic-
kym rozruSenim tkané pied vlastnim tavenim, jednak zahfevem a ucinkem vody.
K tplnému rozruseni buné¢k dochézi az pfi teplotach kolem 100 °C. Trva-li vSak takovy
zéhtev prili§ dlouho, hrozi zhorSeni jakosti tuku, pfesto vsak i pii Guplném rozruseni tkané
zustava ve zbytku po vytaveni (tzv. Skvarcich) vysoky podil tuku. Podil zadrzeného tuku
zavisi 1 na obsahu vody v tavici se tukové tkani, protoze voda jakoZzto polarni kapalina vy-

tésnuje tuky z vazby s bilkovinami [22].

Pti zpracovani tukové tkdn€ na vyrobu ZivociSnych tukli pro potravni tcely se vyuziva ta-
veni na ,,mokré cesté* nebo Skvareni na ,,suché cesté”. Jak ndzvy obou zplisobli naznacuji,

1isi se oba zpisoby podle toho, zda se piidava voda ¢i nikoliv [22].

Pti zéhfevu na ,,suché cesté (Skvareni) se voda odpaiuje do atmosféry a disledkem je ma-
ly obsah vody v tkani. Pfi zdhfevu se vétSinou zvysi teplota nad 100 °C, dochazi k pyrolyze
organickych latek (zejména bilkovin), vznikaji tak slozky temné barvy a specifického pa-
chu. V malych koncentracich ziskava tuk specifickou Skvarkovou viini a chut’, pfi vysSich
koncentracich jde jiz o vyslovené nepfijemny zapach po spaleniné. Latky zpisobujici

Skvarkovy pach vznikaji az pfi teplotach skvareni nad 75 °C [17].

Zatimco pii pfredchozim zptisobu se voda nepridava, a tuk se tedy vytavuje pouze u¢inkem
tepla, na ,,mokré cesté se ptidava k suroviné voda nebo para, ktera usnadiiuje rozruseni
bunéénych stén a vytésiiuje tuk ze spojeni s bilkovinami. Zaroven vSak hrozi nebezpeci
vzniku emulzi, coz vede k ztratam tuku. Vodu lze pfidavat pouze v ptipadé, ze je doba za-
hievu kratka. Pti zahfevu na ,,mokré cesté” (taveni) se kolagen (z mezibunééné hmoty a
membran) rozvaiuje, jeho vldkna se rozpoustéji, zmensuje se jeho pevnost, ¢ast kolagenu
pfechazi na zelatinu, kterd z¢asti hydrolyzuje. Tim se rozrusuje pojivova tkan, tvoii se
vodny roztok Zelatiny a degrada¢ni produkty bilkovin, a vznikd tak emulze s tukem. Pfi
zahtevu na 60-65 °C vétsina bilkovin v tukové tkani denaturuje, buiniky se deformuji a roz-
rusuji, dochdzi i k rozbiti tukové emulze. Zahfevem se zmensuje viskozita tuku i povrcho-
vé napéti, tuk snadno vytéka z tkdné a sléva se do vétsich kapek az do jednotné tukové faze

(koalescence) [17].
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V zasobni tukové tkani ptipada nejvetsi podil (>90 %) na triacylglyceroly neboli neutralni
lipidy. Ve svalové tkani tvofi vyznamnou slozku fosfolipidy s vy$§im obsahem polyeno-
vych MK. V triacylglycerolech prasat, ovci a skotu je nejvice zastoupenou MK kyselina
olejova (nenasycena MK). Ve fosfolipidech naopak tvoii hlavni slozku MK kyselina lino-

lova [11].

Vepii maji mnohem vyssi podil hlavni polyenové MK — kyseliny linolové v podkozni tu-
kové tkani i ve svalech ve srovnani se skotem nebo ovcemi [11]. Z vyzivového hlediska
muzeme vyss$i podil nenasycenych MK hodnotit pozitivné, ale z hlediska technologického
pravé vyssi podil nenasycenych MK zptisobuje problémy pii vyrobé trvanlivych salami,

nebot’ tuk je mekky, roztira se a ztézuje proces suseni [19,21].

6.2 Stanoveni tuku

Pfi analyze masa a masnych vyrobku staci Casto stanovit pouze celkové mnozstvi tuku (li-
pidd). Potom je zpravidla nutno pouzit n€které z metod standardizovanych pro vzorky ma-
sa, nebo pro rychlé rutinni sledovani zvolit nékterou vhodnou fyzikalni metodu. Pro stano-
veni slozeni lipidové faze se vétSinou musi lipidy izolovat SetrnéjSimi extrakénimi postupy
nez pii stanoveni celkovych lipida a extrakt se frakcionuje riznymi chromatografickymi

metodami. SloZeni fazi se pak zjisti vhodnymi mikrometodami [24].

Pro fadu piipadu sta¢i postup podle Soxhleta s pouzitim hexanu, petroletheru, diethyletheru
nebo chloroformu jako rozpoustédel. Aby nedoslo k rozkladu extraktu, musi se rozpousté-
dlo odstraniovat pti teploté do 60 °C za snizené¢ho tlaku. Pro material obsahujici vétsi
mnozstvi vody je vhodna extrakce polarngj$imi soustavami, napt. chloroformem a metha-

nolem nebo ethanolem a diethyletherem [24].

Ke stanoveni veskerého mnozstvi lipidil v ptislusSném materidlu se zpravidla uzije ptislusné
standardni metody zpracované pro analyzovany material. Aby vysledky byly srovnatelné, je
tteba velmi peclivé dodrzovat pracovni postup. Pro vétSinu vzorki (hlavné pro vzorky s
nizkym obsahem vody) je stale nejbézné;jsi metoda podle Soxhleta v riznych modifikacich.

Postup podle Soxhleta je vhodny tam, kde v lipidech prevazuji triacylglyceroly [24].

U vzorkd masa s vysokym obsahem lipoproteind, bilkovin nebo glykogenu je cast lipidi
vazéna ve form& nerozpustné v nepolarnich rozpoustédlech nebo je chranéna pred extrakci

vrstvickou poléarnich slozek. V takovych ptipadech jsou bézné metody hydrolytické, napf.
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hydrolyza hydroxidem amonnym.

Pro praktické ucely, zvlasté pro vnitropodnikovou kontrolu, jsou vhodné rtizné empirické
rychlé metody. K témto metodam Ize pocitat i metodu nuklearni magnetické rezonance,
kterda ma dalsi vyhodu v tom, Ze je nedestruktivni a umoznuje tedy dalsi vyuziti analyzova-
ného materialu k jinym ucelim. Uvedené rychlé metody vSak nemaji charakter metod roz-
hodc¢ich a pouzité pfistroje jsou zpravidla kalibrovany vzorky, v nichz byl obsah tuku sta-

noven normativni metodou [24].
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II. PRAKTICKA CAST
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7 MATERIAL A METODIKA

V ramci diplomové prace byly sledovany 2 druhy trvanlivych masnych vyrobki tepelné
opracovanych a to salamy Vysocina a Turisticky trvanlivy salam, ziskané ptimo od vyrobce
KMOTR — Masna Krométiz a.s. Stanoveni jakostnich parametrt, tzn. stanoveni aktivity
vody, dusitanti a tukt byla provedena ihned po vyrobeni masnych vyrobkid a nasledné
Vv pritbéhu skladovani vzdy v intervalech po 7 dnech po dobu 28 dnt. Od kazdého druhu
salamu byly k dispozici 2 vzorky. VSechny 4 vzorky byly skladovany v temné mistnosti pfi

teploté do 20 °C. Tato byla zaznamenavana v priab¢hu dne dvakrat.

Salamy Vysocina a Turisticky trvanlivy salam jsou spotiebiteli oblibené druhy masnych
vyrobkil. Vyrobni postupy pro jejich vyrobu jsou mnohdy soucasti vyrobniho a obchodniho
tajemstvi firmy. NiZe uvedené vyrobni postupy obou druhli salamt dle oborové nebo ces-

koslovenské statni normy jsou obecné.

7.1 Vyso€ina

Vyrobce KMOTR uvadg¢l toto sloZeni vyrobku: vepfové maso, hovézi maso, vepirové sad-

lo, jedla stl (max. obsah 3.5 %), voda, veptové kiize, hemoglobin, stabilizator E 450 (poly-
fosfaty), dextrdza, latka zvyraziujici chut’ a vini E 621 (glutamat sodny), kofeni a extrakty
kofeni, antioxidant E 300 (kyselina askorbova), barvivo E 120 (kosenila), konzervant E
250 (dusitan sodny).

Vyrobek je pfirozené bezlepkovy. 100 g vyrobku obsahuje primérmé: bilkoviny: 16,1 g,
sacharidy: 0,1 g, tuky 48,1 g. Energeticka hodnota: 2054 kJ/497 kcal.

Na 100 g vyrobku pouzito 108 g masa, obsah tuku max. 50 %.

Vyrobni postup: Suroviny, nakrajené na kusy vazici 0,2-0,3 kg, nechame zmrazit na tep-

lotu asi -8 az -15 °C. V kutru zrnime HZV s Supinkovym ledem. Postupné pridavame VL,
VVbk a sadlo, v zavéru solici smés a pept. Dilo vykutrujeme na zrnitost cca 1-2 mm. Na-
razené vyrobky udime horkym koufem 1-1,5 hodiny a dovaiujeme 40—60 minut pii teploté
7275 °C. V jadru vyrobku musi 10 minut pusobit teplota 70 °C. SuSeni a zrani vyrobku
trvéa cca 12 dnl. Po dosazeni pfedepsanych hmotnostnich ztrat a po sniZeni aktivity vody na

hodnotu a,<0,93 salamy expedujeme. Dle ON 577271 [2].
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7.2 Turisticky trvanlivy salam

Vyrobce KMOTR uvadél toto sloZeni vyrobku: vepfové maso, veptové sadlo, hovézi ma-

so, jedla siil (max. obsah 3,5 %), voda, veptové kize, stabilizator E 450 (polyfosfaty), dex-
troza, kofeni a extrakty koteni, antioxidant E 315 (kyselina isoaskorbovd), E 316 (is-

oaskorbat sodny), konzervant E 250 (dusitan sodny).

Vyrobek je prirozené bezlepkovy. 100 g vyrobku obsahuje primémé: bilkoviny: 16,2 g,
sacharidy: 0,1 g, tuky: 37,82 g. Energetickd hodnota: 1677 kJ/406 kcal.

Na 100 g vyrobku pouzito 111 g masa, obsah tuku max. 40 %.

Vyrobni postup: Hovézi masa pietfidime na svalovinu a ofezy v poméru 2:1. Ofezy, roz-

fezané v fezacce s jednoduchym slozenim zakonéenym deskou otvory o @ 2,5 mm, smi-
chame v michacce s pfisadami. Do pfipravené spojky vmichdme ostatni suroviny a dilo
pietoéime v fezaéce s jednoduchym sloZenim zakonéenym deskou s otvory o R 6 mm. Na
zadouci zrnitost miizeme suroviny piesekat také v kutru. NaraZzené vyrobky zaudime bé-
hem 1,5 az 2 hodin do zlatohnédé¢ barvy a dovatime 1-1,5 hodiny pfi teploté¢ 72—75 °C.
V jadru vyrobku musi 10 minut pasobit teplota 70 °C. Vychlazené vyrobky pfemistime do
klimatizované susarny. Béhem suseni, které trva ptiblizn¢ 15 dnii, zauzujeme salamy stu-
denym koufem. Suseni je dokonceno po dosazeni normou stanovenych hmotnostnich ztrat

a po sniZeni aktivity vody na hodnotu 2,<0,93. Dle CSN 577267 [2].

7.3 Technologie vyroby salaimu Vysoc€ina a Turistického trvanlivého

salamu ve firmé KMOTR

V nésledujicim textu bych chtéla popsat technologii vyroby salamu Vysocina a Turistické-
ho trvanlivého salamu, tak jak jsou pfipravovany ve firmé¢ KMOTR. Tyto informace jsem

zjistila od zaméstnanci a na webu fy KMOTR.

Prvni zésadou je nakup vybrané suroviny, tj. masa a koteni, druhou potom zpracovani su-
roviny na finalni vyrobky. Rozhodujici surovinou je vepiové libové maso (z prasnic)
a hibetni sadlo, v mensi mife i maso hovézi. Vepiové maso pochazi jak z ¢eské produkce,
tak z vybranych jatek v ramci EU (Némecko, Dansko, Holandsko). Hovézi maso je vy-

hradné ¢eského ptavodu.

Veskera surovina a pfisady se navazi podle receptury. Tu¢né maso je obvykle zmrazené na
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teplotu -18 °C, ostatni ochlazené na teplotu 2 °C. Mrazena surovina se nemele, ale nejprve
se poseka (maso ma lepSi vaznost a nedochazi k tupeni nozd na kutru). Do kutru se dava
kombinace chlazené¢ho a mrazené¢ho masa tak, aby se vysledna teplota dila pohybovala ko-
lem 0 °C. Mé&lnéni probihd v kutru 3 az 4 minuty; na zacatku se k surovin€ ptida kofeni, to
celé se zamicha a az ke konci cyklu se piidava DSS a ostatni pfisady a vSe se vykutruje do
podoby finalniho zrna. Dal§im krokem je narazeni dila do obalovych stiev a zasponkovani;
stteva o pruméru 55 mm pro salam Vysocina a pro Turisticky trvanlivy salam o priiméru 75
mm. Jsou pouzivana stfeva na bazi celuldzy (fibrous a faser) propustna pro koui a vodni
paru. Narazené salamy se navési na voziky tak, aby se jednotlivé kusy nedotykaly. Nasle-
duje tepelné opracovani v parfe pro zajisténi teplotniho ucinku 70 °C po dobu 10 minut.
Tato faze je fizena programem (2 hodiny a 45 minut) a piedstavuje know — how fy
KMOTR. Obecné jsou jednotlivé kroky popsany v kapitole 3.2.3. Po skonéeni programu
jsou vyrobky zchlazeny osprchovanim na teplotu 20 °C. Posledni fazi je suSeni
v klimatizovanych komorach. Do komor je ptivadén vzduch o definované teploté, relativni
vihkosti a rychlosti proudéni. Pocate¢ni teplota v komote je 18 °C a vlhkost pfiblizné 90
%. Teplota se pak v pribéhu snizuje na 14 — 16 °C a relativni vlhkost na 75 %. Salam Vy-
so€ina zraje priblizn¢ 10-14 dni, Turisticky trvanlivy salam 18-23 dni. Hotové vyrobky lze

vakuové¢ zabalit. Timto balenim se prodluzuje trvanlivost vyrobku az na 90 dni.

Kritické kontrolni body pti vyrobé téchto dvou salamtl jsou tii a to pfijem suroviny, tepelné

opracovani a mikroklima na komorach pfi suSeni.

Pii pfijmu suroviny jsou hlidany smyslové vlastnosti a teplota suroviny. Odpovédni pra-
covnici provedou zapis suroviny (odkud pochazi, druh, teplota). Surovina nesmi vykazovat
znamky fyzikalniho (mechanického) a biologického znecisténi a teplota smi maximalné

dosahovat 7 °C.

Pti tepelném opracovani vyrobku musi byt dosazeno teploty nejméné 70 °C v jadie, tj.
V nejhtife prohfivaném misté masného vyrobku po dobu nejméné 10 minut. Provadi se kon-
trola teploty v jadre vyrobku. V pfipadé poruchy je tato oznamena Cidlem a teplota je zmé-

fena teplomérem piimo pracovnikem pii vyvozu z udirny.

Mikroklima na komorach v pribéhu zrani nesmi ptesahnout hodnotu 26 °C Odpovédny
pracovnik 2x denné provadi zapis teploty a relativni vlhkosti v komorach. Pti ptekroceni

hodnoty se provadi mikrobiologicky rozbor.
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7.4 Stanoveni aktivity vody

7.4.1 Princip metody

Vzorek se umisti do méfici komurky, kde dochazi k vyrovnavani vlhkosti. Dosazeni rov-
novazného stavu, tj. kdyz vlhkost v prostoru métici komtrky je shodnd s vlhkosti uvnitt
vzorku, indikuje pfistroj opticky na displeji 1 akusticky pipnutim. B€hem méteni 1 po jeho
skonceni je mozno métené hodnoty ay i teploty odecitat na displeji. Teplota kazdé méfici

komurky mize byt individualné nastavena v rozsahu od 0 °C do 50 °C.

7.4.2 Zarizeni

- kuchynské prkénko
- ndz, skalpel

- misky

- ptistroj Lab MASTER.aw (firma Novasina)

7.4.3 Postup méreni

Pted vlozenim do pfistroje byl vzorek rozkrajen na malé ¢asti stejné velikosti a tyto byly
dany do misky. Miska se vzorkem byla umisténa do komurky pfistroje a pfiblizn¢ za 30 az
40 minut byla naméfend hodnota aktivity vody a, odeCtena na displeji pfistroje.
K dispozici byl i ptidavny prostor pro tepelnou pied pfipravu dal$iho vzorku. Vodni aktivi-

ta byla méfena pfti referencni teplote 25 °C.

Podle vyhlasky ¢. 326/2001 Sb. a jeji pozdgjsi novelizace je pro trvanlivé tepelné opraco-
vané masné vyrobky deklarovana hodnota ay < 0,93. Pfi této hodnoté€ ay, je zajiSténa trvan-

livost 21 dni pfi teploté 20 °C.

7.5 Stanoveni dusitani spektrofotometrickou metodou

7.5.1 Princip metody

Metoda spociva ve zméteni absorbance vzniklé po reakci dusitanu se sulfanilamidem a N-

(1-naftyl)etylendiamindihydrochloridem.
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7.5.2 Zatizeni a chemikalie

- laboratorni sklo (100 ml odmérné baiiky, nalevka, kadinky, ty¢inka)
- analytické vahy

- pipety

- stficka

- filtracni papir

- elektricky mlynek na maso Moulinex

- spektrofotometr SPEKOL (vIinova délka 538 nm)
- demineralizované voda

- amid kyseliny sulfamidobenzoové

- kyselina chlorovodikova

- 1-naftylethylendiamin

7.5.3 Priprava ¢inidel

Friessovo ¢inidlo I bylo pfipraveno rozpusténim 2 g kyseliny sulfamidobenzoové ve 400

ml zfedéné kyseliny chlorovodikové (1:1) a kyselinou doplnéno na objem 1000 ml.

Friessovo ¢inidlo II bylo pfipraveno rozpusténim 1 g N-(1-naftyletylendiaminu) ve 100 ml

vody a vodou doplnéno na objem 1000 ml.

7.5.4 Postup méreni

Vzorek byl pfipraven rozemletim v elektrickém mlynku na maso a nasledné dokonale roz-
michan. Z takto ptipraveného vzorku bylo navéazeno 10 g vzorku s pfesnosti na 0,01 g. Ke
vzorku se pfidalo 90 ml demineralizované vody a 1 hodinu se nechalo stat. Po uplynuti
dané doby byla suspenze piefiltrovana. Do 100 ml odmérné banky bylo odpipetovano 10
ml ziskaného filtratu. Soucasné bylo odpipetovano i 10 ml vody pro slepy pokus. K filtratu
byly postupné piidany 2 ml Friessova ¢inidla I a II a to tak, Ze po pfidani Friessova ¢inidla I
se nechal roztok 5 minut stat a aZ poté byly pfidany 2 ml Friessova cinidla II. Po pfidani
obou c¢inidel se odmérné banky s roztokem nechaly 20 minut stit a poté byly doplnény

vodou po rysku. Po diikkladném promichani byla zméfena absorbance pii vinové délce 538
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nm proti slepému pokusu.

7.6 Stanoveni obsahu tuku extrakéni metodou gravimetricky

7.6.1 Princip metody

Tuk se ve vzorku extrahuje petroletherem, rozpoustédlo se odstrani odpafenim. Po vysuse-

ni se vazi vyextrahovany tuk.

7.6.2 Zatizeni a chemikalie

- laboratorni sklo (kédinky)

- elektricky mlynek na maso Moulinex

- hlinikové kelimky se sklenénymi kulickami

- suSarna

- analytické vahy

- vata

- extrakéni pfistroj Soctex Systém 2050 firmy FOSS s ptisluSenstvim
- exsikator

- petrolether

- kyselina chlorovodikova

7.6.3 Postup méreni (extrakce tukiu)

Vzorek byl pfipraven rozemletim Vv elektrickém mlynku na maso a nasledné dokonale roz-
michan. Na celulézovou patronu byl nasazen kovovy adaptér a dno patrony bylo vystlano
kouskem vaty. Do takto pripravené patrony byly na analytickych vahach navazeny 2-3 g
vzorku (wy), které byly ptikryty dal§im kouskem vaty. Poté byly vzorky pfiblizn¢ 1 hodinu
predsuseny v suSarné pii teplot€¢ 125 °C. Kelimky s kulickami byly rovnéz piedsuseny
V susarné€ a po ochlazeni v exsikatoru zvazeny (w2) na vahach. Po uplynuti 1 hodiny byly
patrony se vzorky vytazeny a ochlazeny na laboratorni teplotu. Samotna extrakce byla pro-
vedena pfistrojem Soctex Systém 2050. Po zapojeni pfistroje do sité byl zvolen program 2

(pro masné vyrobky bez hydrolyzy) a doslo k piedehfati piistroje. Zaroven byl zkontrolo-
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van odtok chladici vody. Zchlazené patrony byly nasazeny do extrak¢ni jednotky. Do kaz-
dého kelimku s kulickami bylo odméteno 50 ml petroletheru a tyto byly vlozeny pod patro-
ny do extraktoru. Pied spusténim analyzy extrakce byly patrony spustény do nizké pozice,
po zahgjeni analyzy doslo k nasednuti kelimki na patrony. Extrakce trvala cca 2 hodiny a
sestavala se z téchto ¢asti: prvnich 40 minut doslo k tzv. vafeni (zahfivani) pii teploté 135
°C. Nasledovalo promyvani (extrakce tuku petroletherem) po dobu 75 minut, odpaieni (od-
suSeni od extrahovani) cca 10 minut a vétrani 1 minutu. Po dob&éhnuti se program nastavi
na pocate¢ni hodnoty. Patrony byly zvednuty do horni pozice a kelimky s kulickami vyjmu-
ty a vlozeny do suSarny. Po dobu cca 45 minut a pii teploté¢ 102 °C doslo k odpateni zbylé-
ho mnozstvi petroletheru. Takto vysusené vzorky byly vychlazeny v exsikatoru a zvazeny
(ws). Z 1 ptipraveného vzorku byla provedena 2 stanoveni.

% tuku = 2~ Y2 100
Wl

Ww; —navazka vzorku [g]
w; — hmotnost kelimku s kulickami [g]

w3 — hmotnost kelimku s kuli¢kami a vzorkem [g]
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8 VYSLEDKY A DISKUZE

V praktické ¢asti diplomové prace byla provedena chemickd analyza 2 vzorkl salamu Vy-
so¢ina (zna¢eno jako V 1 a V 2) a 2 vzorku Turistického trvanlivého salamu (znaceno jako
TTS1aTTS 2). U kazdého vzorku byla provedena 2 stanoveni hned po vyrobé (v tabulce
zaznamenano jako 0. den) a dale pak vzdy 7., 14., 21. a 28. den. Analyza byla provedena
sledky byly vyhodnoceny a porovnany s hodnotami deklarovanymi vyhlaskami ¢. 264/2003
Sb. a ¢. 4/2008 Sb. Vysledky jsou uvedeny v tabulkach a grafech. Hodnoty zanesené do

grafil jsou priméry ze dvou stanoveni pro dany vyrobek v daném case.

8.1 Aktivity vody

Aktivita vody je ¢initel, ktery vyznamné ovlivituje Gdrznost respektive skladovatelnost
potravin. Pro trvanlivé masné vyrobky je zakladnim technologickym poZzadavkem soucasné
legislativy. Dle vyhlasky ¢. 264/2003 Sb. plati, Ze maximalni hodnota aktivita vody a,, pro
tyto vyrobky je 0,93 a minimalni doba trvanlivosti téchto vyrobki je 21 dni pfi teploté 20
°C. V tabulce 3 mlzeme vidét, zZe tato hodnota nebyla nikde ptekrocena po celou dobu
skladovani a proto lze fici, Zze pro vSechny vyrobky byl pasteracni efekt dostatecny a byly

inaktivovany vegetativni formy mikroorganismu.

Dle Gornera a Valika [3] je pro vétSinu mikroorganismii optimalni hodnota aktivity vody
0,98. Pti snizeni hodnoty aktivity vody prostfedi odniménim vody (suSenim, uzenim), pfi-
davkem soli, cukru aj. se mnozstvi mikroorganismy vyuzitelné vody snizuje a jejich rust je

¢aste¢né nebo zcela inhibovan.

Pocatecni aktivita vody se u vSech vyrobktli pohybovala kolem hodnoty 0,92. Po 28 dnech

byla aktivity vody vys$§i u Turistického trvanlivého salamu neZ u salamu Vysocina.
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Tabulka 3. Namérené hodnoty aktivity vody ay pro salam Vysocina a Turis-

ticky trvanlivy salam po vyrobé a behem skladovani

V1 o V2 (4] TTS1 (4] TTS2 (4]
aw [-] aw [-] aw [-] aw [-]
0. {0,923 [0,924 |0,929 |0,928 |0,916 |0,915 (0,918 0,917
0,924 0,926 0,914 0,916
7. 10,889 (0,891 (0,893 (0,892 |0,903 |0,904 (0,908 (0,910
0,893 0,891 0,904 0,911
14. 10,876 |0,875 |0,869 (0,868 (0,899 [0,898 |0,898 |0,898
0,874 0,867 0,897 0,898
21.10,830 |0,828 |0,822 (0,822 |0,864 |0,863 |0,871 0,872
0,825 0,822 0,861 0,872
28.10,782 |0,782 0,796 |0,796 |0,850 |0,850 0,860 (0,861
0,781 0,795 0,849 0,861

Primérna hodnota je zaokrouhlena na 3 desetinna mista

Obrdazek 1. Graf zavislosti zmeny aktivity vody na case pro jednotlivé masné vyrobky
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8.2 Rezidualni mnoZstvi dusitani vyjadi‘ené jako NaNO2

Pti vyrob¢é masnych vyrobkl je pouzivana dusitanova solici smés, kterd obsahuje 0,5-0,6
NaNO,. Dv¢ zakladni slozky DSS, které se pouzivaji pti soleni v masné vyrob¢, chlorid
sodny a dusitan sodny se fadi z hlediska potravin mezi cizorodé latky a obé ve vétSim
mnozstvi jsou zdravotné rizikové. Maximalné pfipustné mnozstvi rezidui dusitant vyjad-
fené jako NaNO, je stanoveno vyhlaskou ¢. 4/2008 Sb. Pro salam Vysocina a Turisticky

trvanlivy salam je to hodnota 50 mg-kg’l.

Spektrofotometricky bylo zjistovano rezidualni mnozstvi dusitand v masnych vyrobcich.
Z hodnot uvedenych v tabulce 4 vyplyva, Ze u zadného vyrobku nedoslo k piekroceni limi-
tu dan¢ho vyhlaskou. Hodnoty naméiené na zacatku skladovani u Turistického trvanlivého
salamu byly niZ§i nez u saldmu Vysocina. V priméru piedstavovaly cca 6 % z povoleného

mnozstvi.

K nejvétsimu poklesu mnozstvi NaNO, dolo v prvnich 14 dnech a to cca 0 2,5 mg-kg™.
V dal$ich 14 dnech byl pokles mnozstvi rezidui jiz méné patrny. Namétena hodnota po 28
dnech skladovéani byla cca 0,13 mg-kg™, coz piedstavuje 0,26 % z mnozstvi povoleného

vyhlaskou.

Podle Steinhausera [22] dochazi k postupnému rozkladu dusitanu. Cast piidaného dusitanu
(30 %) se pfti soleni za mirn¢ kyselé reakce masa rozlozi a vyvaze na svalové barvivo. Vét-
§i dil se vSak postupné rozklada nezuzitkovan za vzniku hydroxylaminu, amoniaku, plyn-
ného dusiku a celé fady jinych latek vcetné karcinogenniho nitrosylaminu. Dojde-li postu-
pem ¢asu k uplnému rozkladu dusitanu, uvoliiuje se potom oxid dusnaty z vazby se svalo-
vym barvivem, které se potom stava citlivym vici oxidaci vzdusnym kyslikem a vyrobek

Sedne.
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Tabulka 4. Namérené hodnoty rezidudlniho obsahu dusitanii pro salam Vysocina a

Turisticky trvanlivy salam po vyrobé a behem skladovani

V1 0 V2 © | T1SL | © | 1152 | ©
NaNO, NaNO, NaNO, NaNO,
[mg kg ] [mg kg ] [mg-kg] [mg kg ]

0.| 3148 |3089| 3326 |3287| 2936 |2880| 2630 |2,580
3,030 3,248 2,824 2,529

7.1 1356 |1,390 | 1,303 | 1,313 | 1,109 | 1,123 | 1,321 |1,368
1,424 1,322 1,136 1,415

14.| 0542 |0479| 0536 |0577| 0573 |0558| 0512 |0513
0,415 0,618 0,542 0,549

21.| 0319 |0329| 0325 |0308| 0341 |0314| 0330 |0,343
0,338 0,201 0,287 0,356

28.| 0134 |0127| 0097 |0110| 0,154 |00143| 0,143 |0,132
0,119 0,123 0,131 0,121

Primérna hodnota je zaokrouhlena na 3 desetinna mista

Obrazek 2. Graf zavislosti zmeény rezidudlniho obsahu dusitanii na case pro jednotlivé

masné vyrobky

NaNO, [mg/kg]

Graf zavislosti zmény mnoZstvi rezidudlniho obsahu

dusitanit v pritbé¢hu 28 dni pro jednotlivé druhy salamii
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8.3 Obsah tuku

Tuk je béznou soucasti masnych vyrobki. Je soucasti vyrobniho masa a u trvanlivych mas-
nych vyrobka také samostatnou surovinou, kterd se podili i na charakteristickém vzhledu
vyrobku. Rovnéz je dilezity z hlediska senzorického, protoze je nosi¢em fady aromatic-

kych a chutovych latek.

Mnozstvi tuku v masnych vyrobcich bylo stanovovano chemicky, extrakéni metodou. Ob-
sah tuku u jednotlivych masnych vyrobki je omezen legislativné vyhlaskou ¢. 264/2003
Sb. Legislativni pozadavek na maximalni obsah tuku u saldmu Vysocina je 50 % hm., u

Turistického trvanlivého salamu 40 % hm.

V tabulkach ¢. 5 a 6 jsou uvedeny hodnoty zjisténé chemickou analyzou. V tabulce ¢. 5
muzeme videt, ze legislativni pozadavek maximalniho mnozstvi tuku 50 % hm. pro salam
Vysocina byl po vyrobé u findlniho vyrobku splnén. Mnozstvi tuku v obou vzorcich salamu
Vysoéina bylo cca 43 a 44 %. U Turistického trvanlivého salamu (tabulka ¢. 6) bylo hned
pfi prvni analyze zjisténo vyssi mnozstvi tuku, nez je povoleno vyhlaskou. Hodnota 40 %

hm. byla ptekrocena o cca 12,5 %.

V pribéhu skladovani dochazelo k sesychani vyrobku a zatimco obsah vody klesal, mnoz-
stvi tuku se piimoumérné zvysovalo ve viech vzorcich. U vzorku VYSOCINA 1 je v 21. a
28. dnu patrna odchylka hodnot mezi dvémi stanovenimi. Tato mohla byt zptisobena ne-
pfesnym rozmichanim vzorku pfed stanovenim, chybou méfeni nebo i nepravidelnym roz-

ptylenim tuku ve vyrobku.
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Tabulka 5. Obsah tuku v % nameéreny ve vzorcich salaimu Vysocina po vyrobé a bé-

hem skladovani

VYSOCINA 1

VYSOCINA 2

Wy

[a]

W2

[q]

W3

[a]

=
[%0]

[%0]

W1

[9]

W2

[9]

W3

[9]

[%0]

[%0]

0. 13,0351

45,1653

46,4828

43,41

3,0330

45,3173

46,6160

42,82

43,12

3,0284

45,6880

47,0262

44,19

3,0256

45,0862

46,4383

44,69

44,44

7. 13,0081

44,9576

46,3907

47,85

3,0467

45,1577

46,5993

47,32

47,59

3,0384

44,7515

46,1786

46,97

3,0212

45,0707

46,4616

46,04

46,51

14. 13,0330

45,2456

46,7535

49,72

3,0286

45,2371

46,7335

49,41

49,57

3,0215

44,9759

46,4990

50,41

3,0211

45,3412

46,8602

50,28

50,35

21.|3,0342

44,2215

45,9503

56,98

3,0160

44,2711

45,9588

55,96

56,47

3,0325

44,6990

46,2535

51,26

3,0227

44,5586

46,1227

51,57

51,42

28.13,0076

45,2455

47,0740

60,80

3,0025

45,1387

46,9276

59,58

60,19

3,0163

44,9810

46,6568

55,56

3,0119

45,3423

47,0216

55,78

55,67

Primérna hodnota je zaokrouhlena na 2 desetinna mista

Obrazek 3. Graf zavislosti obsahu tuku na case pro jednotlivé masné vyrobky

Graf zavislosti zmény hodnoty mnoZstvi tukit v prithéhu 28
dni pro jednotlivé druhy salamii
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Tabulka 6. Obsah tuku v % naméreny ve vzorcich Turistického trvanlivého salamu po

vyrobé a behem skladovani

TTS1

TTS2

Wy

[q]

W2

[q]

W3

[a]

=
[%0]

[%0]

W1

[9]

W2

[9]

W3

[9]

[%0]

[%0]

0. 13,0371

45,2577

46,6252

45,07

3,0328

44,6365

46,0270

45,85

45,46

3,0284

44,8992

46,3268

47,17

3,0354

45,0630

46,4814

46,73

46,95

7. 13,0202

44,8081

46,2439

47,54

3,0296

45,0611

46,4790

46,80

47,17

3,0300

44,9005

46,3704

48,51

3,0311

45,0667

46,5157

47,80

48,16

14.13,0234

45,3735

46,8707

49,53

3,0240

45,0446

46,5513

49,82

49,68

3,0374

45,0886

46,5888

49,39

3,0294

45,3289

46,8684

50,82

50,11

21.13,0383

44,3485

45,8582

49,69

3,0198

44,3457

45,8416

49,54

49,62

3,0245

44,7639

46,3172

51,36

3,0256

44,8108

46,3251

50,05

50,71

28.13,0082

45,3771

47,0427

55,37

3,0000

45,0480

46,7121

55,47

55,42

3,0123

45,1670

46,8259

55,07

3,0026

45,3188

46,9740

55,13

55,10

Primérna hodnota je zaokrouhlena na 2 desetinna mista




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

62

Tabulka 7. Zaznam skladovaci teploty

Den | Teplota [°C] | Den | Teplota [°C]
1. 195 | 20 15. | 20 20
2. |20 20 16. (19,5 | 19,5
3. 20 20 17. 19,5 |20
4, 195 |195 |18. |20 20
5. 195 | 20 19. |20 20
6. |19 20 20. |20 20
7. 20 20 21. | 20 19,5
8. |20 20 22. |20 20
9. 20 195 | 23. |20 20
10. | 19,5 |20 24. | 19,5 | 19,5
11. | 20 20 25. [ 19,5 |20
12. |19 195 |26. |20 20
13. (195 |20 27. | 20 20
14. |20 20 28. |20 20
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ZAVER

V diplomové praci jsem sledovala zmény jakostnich parametri v prabéhu 28 dni
Vv trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobcich. Chemické analyze byly podrobeny
dva druhy masnych vyrobki a to salam Vysocina a Turisticky trvanlivy salam. Stanovova-

né jakostni parametry byly porovnavany s udaji uvedenymi ve vyhlaskach ¢. 264/2008 Sb.
a 4/2008 Sb.

Vyhlaskou €. 264/2003 Sb. je stanoven maximalni obsah tuku v % u dvou vySe zminova-
nych masnych vyrobkl. Extrakéné bylo zjisténo, ze mnozstvi tuku v salamu Vysocina po
vyrobé splituje limit dany vyhlaSkou. U Turistického trvanlivého salamu byl tento piekro-
¢en o cca 12,5 %. Mnozstvi tuku se u obou vyrobkll v pribéhu skladovani itmérné zvyso-

valo.

Dalsim parametrem, ktery byl v souvislosti s drznosti zjistovan, byla aktivita vody. Tataz
vyhlaska uréuje pro trvanlivé masné vyrobky aktivitu vody a, 0,93 a niz$i. Tato hodnota
byla splnéna u vSech vzorkid po celou dobu skladovani, tj. 28 dni. Pocatecni hodnota se
pohybovala v rozmezi 0,915-0,928. V prub¢hu skladovani doslo k postupnému sesychani
vyrobku a aktivita vody se snizovala rovnomérné dle druhu vyrobku. Po 28 dnech sklado-

vani byla vodni aktivita salamu Vyso¢ina nizsi nez u Turistického trvanlivého salamu.

Poslednim sledovanym parametrem bylo mnozstvi rezidui po dusitanovém soleni vyrobkl
vyjadtené jako NaNO,. Hygienicky piipustnou normu 50 mg-kg™ deklaruje vyhlaska &.
4/2008 Sh. Toto mnozstvi bylo pfi stanoveni po vyrob& naplnéno jen z cca 6 % a v pruabéhu

skladovani doglo k poklesu az na kone¢nou hodnotu cca 0,13 mg-kg™.

Hlavni pfednosti trvanlivych masnych vyrobku je jejich relativné dlouha udrznost a skla-
dovatelnost. U spotiebiteld jsou oblibené pro jejich typickou vini a chut, kterd je dana
vlivem zrani a ptidaného kofeni. Je ale potfeba mit na paméti, Ze masné vyrobky obsahuji
relativné vysoky obsah tuku a soli a tyto jsou z hlediska vyzivy pro ¢lovéka nezadouci. Na
druhou stranu se oba tyto faktory podili pravé na dlouhé trvanlivosti vyrobki. Proto by
méla pfi konzumaci téchto vyrobkl platit stfidmost. U citliv§jSich jedinct a malych déti
bych konzumaci masnych vyrobki omezila na minimum kvili vzniku kancerogennich nit-

rosaminu.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

AMK
ATP
aw
CSN
DSS
HPV
HSO
HZV
MK
MV
ON
pH
TFM
TFS
TTS
VL
VLI
VSO
VVbk

VVsk

Aminokyseliny.

Adenosintrifosfat.

Aktivita vody.

Ceskoslovenska statni norma.
Dusitanova solici smés.

Hovézi predni vyrobni maso.

Hovézi maso specidlné opracované.
Hovézi zadni vyrobni maso.

Mastna kyselina.

Masny vyrobek.

Oborova norma.

Kyselost.

Trvanliva fermentovana masa.
Trvanlivé fermentované salamy.
Turisticky trvanlivy salam.

Veptové libové vyrobni maso.
Veprové libové vyrobni maso s vy$$im podilem tuku.
Veptové maso specidlné opracované.
Tucné veptové vyrobni maso bez kize.

Veptové maso vyrobni s kiizi.
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