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Abstrakt

Bakalaiska prace se zabyva zpracovanim literarni reSerSe na téma — vlivy

pusobici na organoleptické vlastnosti masnych vyrobki.

Uvodni ¢ast se zabyva lidskymi smysly. Zrak, ¢ich a chut’ maji velky vyznam
v senzorickém posouzeni potravin. U masa a masnych vyrobkd se hodnoti tyto
senzorické vlastnosti — barva, ving€, chut’, konzistence, st'avnatost, textura, celkovy

vzhled a vzhled v nakroji.

Jednotlivé masné vyrobky se 1isi zpisobem vyroby. Podle platné legislativy
se rozdéluji do sedmi skupin. Nejvic se odliSuje vyroba celosvalovych a mélnénych
vyrobkll. Senzorické vlastnosti jsou ovlivnény kvalitou vstupni suroviny, recepturou,
pomocnymi a piidatnymi latkami, technologickym postupem a obalem. Senzorickou

jakost lze zajistit pouzitim spravného managementu vyroby.

Klic¢ova slova: maso, masné vyrobky, senzorickd analyza, organoleptické vlastnosti

Abstract

The thesis is literature review on the subject - Responsible Effects for

Sensory Character of Meat Products.

The introductory part deals with the human sense. Visual sense, smell and
taste are of great importance in the sensory evaluation of foods. For meat and meat
products to evaluate the sensory characteristic — color, aroma, flavor, consistence,

succulence, texture, general appearance and appearance on cut.

Various meat products differ in the way of production. According to current
legislation are divided into seven groups. Sensory properties are affected by the
quality of input materials, recipies, additives, packaging and process technology.

Good manufacturing practices ensure the sensory quality of products.

Key words: meat, meat product, sensory analysis, organoleptic properties
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1. Uvod

Maso a masné vyrobky tvoii vyznamnou cast lidské stravy. Jsou zdrojem
plnohodnotnych bilkovin, vitamini a mineralnich latek. Lidé ho konzumuji

ptedevsim pro jeho senzorické vlastnosti.

Pro jakost potravin je dilezitd jak zdravotni nezdvadnost a spravna
technologie, tak i vlastnosti organoleptické, plisobici na smyslové organy lidského
organismu. Organoleptické¢ vlastnosti se zkoumaji senzorickou (smyslovou)
analyzou, ktera je zalozena na hodnoceni ving, chuti, barvy a textury. U masa a
masnych vyrobkii se zkoumaji jest¢ dal§i vlastnosti, jako jsou konzistence,

St'avnatost a vzhled.

Senzorické vlastnosti masnych vyrobki jsou ovlivnény pouzitymi
surovinami, technologickym postupem a pomocnymi a pfidavnymi latkami. Dal§im
vyznamnym vlivem pilisobicim na senzorickou jakost je obal, ktery plni nékolik

funkeci a je to prvni véc kterou spotiebitel hodnoti.

Uvodem bych jesté rada zminila urdity problém s terminologii, kdy néktefi
autofi rozliSuji pojmy organolepticky a senzoricky. Pokorny ve své publikaci
terminem organolepticky oznacuje podnéty piisobici na receptory smyslového
vnimani. Po zpracovani podnétii na vjemy v centralni nervové soustaveé uziva termin
senzoricky (Pokorny, 1997). Pro ucely této prace jsou tyto pojmy povaZzovany za

synonymni.



2. Senzoricka analyza potravin a smyslové vnimani

Smyslové hodnoceni potravin bylo vzdy pfedmétem zijmu spotiebitelll a
nabyvalo vyznamu s rostouci mirou nasycenosti obyvatelstva. V ddvné minulosti byl
hlavni vyznam senzorického posouzeni potravin v ziskani informace, zda je
potravina vyzivnd a tedy vhodnd ke konzumaci, zda neni zkazena nebo zda
neobsahuje toxické latky (Pokorny et al., 1998). V soucasné dob¢ je senzoricka

analyza potravin nedilnou soucasti potravinarskych vyrob a managementu jakosti.

Jedna se o pomérné mlady, multidisciplindrni obor, ktery zahrnuje mnoho
védeckych odvétvi, jako je psychologie, sociologie, fyziologie, biologie, chemie a
biochemie. Lze jej definovat jako zpisob hodnoceni potravin bezprostiedné lidskymi
smysly, vcetné zpracovani vysledkd lidskym centrdlnim nervovym systémem

(Pokorny et al., 1998).

Senzorickou analyzou je stanovena senzoricka neboli smyslova jakost, ktera
je nejvyznamnéjSim psychickym faktorem ve vyzivé ¢lovéka a zasadné ovliviiuje
druh a mnozZstvi konzumované potravy a také jeji vyuZitelnost. Tuto jakost urcuji
pfitomné senzoricky aktivni latky, které clov€k vnima smysly - Cichem, chuti,

zrakem, hmatem, ale také smyslem pro chlad, teplo a bolest (Velisek, 2002).

Senzorickou analyzu potravin a potravinaiskych produktd nelze nahradit
jinymi objektivnimi zplisoby hodnoceni a je tedy neodmyslitelnou soucasti
posouzeni celkové kvality potravin. Vykonava ji nejen vyrobce a kontrolni slozky,
ale hlavné spotiebitel (Pokorny et al., 1998). Senzorické zkoumani potravin se
uplatiiuje pii vyvoji novych vyrobkl a vyrobnich postupli v potravinaiské vyrobé a
obchodé. Senzoricky je moZzné urcit vliv receptury, pouzitych surovin, pomocnych a
ptidavnych latek, technologického postupu, ale také vliv dopravy a skladovani na

vyrobek (Neumann, 1990).



Smyslové vniméani je slozity proces fyziologickych a psychologickych
procest. Uskuteciiuje se témér vyhradné prostfednictvim smyslovych organi, které
se skladaji z receptoru (¢idla) nebo souboru receptort, nervovych drah a piislusného
useku centrdlni nervové soustavy. V centrdlni nervové soustavé se vzruchy
zpracovavaji na viemy (Ingr et al., 1997). Clovék mé celou fadu smyslovych organi
(az n€kolik desitek), ale pro senzorickou analyzu mé vyznam jen nékolik z nich —
jedna se ptedevsim o: zrak (vizudlni vjem), ¢ich (olfaktoricky vjem), chut’ (gustativni
vjem), hmat (hapticky vjem) a sluch (zvukovy vjem). V senzorické analyze potravin

se jesté mize uplatnit smysl pro chlad, teplo a bolest.

2.1 Smysl zrakovy

Zrak je zpravidla prvni smysl, kterym spotiebitel hodnoti senzorickou kvalitu
potraviny. Zrakem clovék posuzuje barvu, velikost a tvar pfedmétu a geometrickou
makrostrukturu. Diky témto znakiim se rozhoduje o koupi nebo konzumu vyrobku

(Ingretal., 1997).

Sidlem receptorti zrakového smyslu je oko. Oko je chranéno umisténim v
prohlubni ohrani¢ené pevnymi kostmi. Receptory zrakového smyslu jsou citlivé na
elektromagnetické zafeni o rozsahu vinovych délek 380 — 780 nm, které se nazyva
svétlo (Ingr et al., 1997). Podstatou vnimani zrakem je piisobeni svételné energie na
sitnici, kde jsou podrazdény receptory citlivé na svétlo. Sitnice obsahuje dva typy
zrakovych receptortl, a to ty¢inky a &ipky. Cipky jsou receptory citlivé na zakladni
barvy — cervenou, zelenou a modrou. Pokud zadny cipek neni aktivovan vidime
barvu Cernou, jsou-li naopak aktivovany vSechny, vidime barvu bilou. Ty¢inky lze

definovat jako orgény ¢ernobilého, neostrého vidéni (Pokorny et al., 1998).
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2.2 Smysl ¢ichovy

Cichové receptory jsou umistény v horni &asti nosni dutiny na povrchu
2

hornich skotep. Tvofi tam dvé zlutohnédé skvrny, u ¢loveéka velikosti 2 x 1,5 cm

které jsou slozeny z 10 — 20 miliénii bunck.

Cichové vnimani lze vysvétlit tak, Ze latky o malé nebo stiedni polarité a
molekulové hmotnosti ptichazi do styku s proteiny receptoru. Tento komplex potom
muze projit slizovou vrstvou a reagovat se specifickymi proteiny receptoru, tim se
zméni jejich konformace a vyvola se fetéz enzymovych reakci, které vedou k toku
fosfore¢nanovych iontt. Cim vyssi je koncentrace aktivni latky, tim je tok iontl

siln¢j8i (Ingr et al., 1997).

2.3 Smysl chutovy

Smysl pro chut’ je lokalizovan do ustni dutiny. Sidlem chut'ovych receptort je
jazyk, zadni ¢ast mekkého patra, jazylka a horni ¢ast hrtanu. Vlastni receptory jsou
umistény v chutovych poharcich, ktera se vyskytuji v prohlubnich chutovych papil

(Pokorny et al., 1998).

Chutové bunky jsou podlouhlé utvary, z jejichz povrchu vyrlstaji jemné
vlasky. V téchto vlascich patrné reaguji chutové aktivni latky s proteinovymi
molekulami receptoru. Spodni ¢ast bunky se styka s neuronovymi vlakny, které
podrazdéni piebiraji. Vzruch, ktery vznika podrazdénim chut'ovych receptort, je pak
veden riznymi nervy do oblasti velkého mozku. Podrazdéni chutovych analyzatort,

jinak fe¢eno senzoricka aktivita, je diilezitou vlastnosti potravin.

Chutové bunky se neustale obnovuji, nékteré maji Zivotnost jen nékolik dni,
jiné az nékolik tydnd. Kromé chutovych bunék se na chutovém vniméni podileji
také volna nervova zakonceni. Rozeznavame né€kolik zakladnich chuti, a to: slanou,

sladkou, kyselou, hotkou a umami (Pokorny et al., 1998; Ingr et al., 1997).
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2.4 Ostatni smysly

V senzorické analyze se muze jesté uplatnit smysl sluchovy, taktilni,

kinesteticky a také smysl pro chlad, teplo a bolest.

Sluchovym smyslem je ¢lovék schopen vnimat vinéni o frekvenci mezi 16Hz
a 20 000Hz. Sidlem sluchového receptoru je ucho, které je bezpecné¢ umisténo v
kosti. Pro senzorické hodnoceni potravin maji vyznam rizné himoty a Selesty
vznikajici pfi konzumu. U nas maji vyznam pouze urcité kiupavé zvuky, které jsou

asociovany s kiehkosti, a chroustavé zvuky asociované s Cerstvosti.

Taktilni smysl patii ke smyslim, které se dfive nazyvaly hmatové. Taktilnim
smyslem se zjiStuje tvar a velikost téles a jakost jejich povrchu. Receptory jsou
umistény pod povrchem pokozky a sliznic. Nejvice je jich v dutin€ Ustni, na rukou,
oblic¢eji a na nosni sliznici. Pfi degustaci vnimame v Ustech zmény velikosti, tvaru a

charakteru povrchu (Ingr et al., 1997).

3. Senzorické vlastnosti masa a masnych vyrobki

Kazda pfirodni potravina i kazdy potravinaisky vyrobek ma své specifické
senzorické vlastnosti. Clovék je schopen na zakladé citlivosti a mnohostrannosti
svych smyslovych organt registrovat mnoho vlastnosti a ve vzrlstajici mife je
schopny rozliSit, Ze rizné chutové a aromatické latky maji fyziologicky vyznam,
protoze ovliviiuji krevni obéh, traveni a vstiebavani (Neumann, 1990). Dobry pocit z
jidla ve velké mite zavisi na pozivani chutnych potravin s pfijemnou vini. Naproti
tomu na zaklad¢€ urcitych senzorickych vlastnosti potravin mize ¢lovék zjistit jejich
nesnesitelnost, ¢i dokonce ohrozeni svého zdravi. Urcité zéapachy, ale i vzhled

indikuji, Ze je potravina zkazena.
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Senzorické vlastnosti (organoleptické, smyslové) masa predstavuji pro

spotiebitele nejvyznamnéjsi jakostni charakteristiku masa. Spolu s cenou a se

zdravotni bezpe¢nosti masa rozhoduji o jeho trzni uspé$nosti (Ingr, 1996).

Spotiebitel pii ndkupu vybird maso a masné vyrobky podle jejich vzhledu, do
kterého zaclenuje barvu, Cistotu a upravu v jaké je produkt nabizen. Chutnost se
obvykle hodnoti az po tepelné tpravé a posuzuje se celd fada texturnich vlastnosti,
kterymi jsou kiehkost, mekkost, tuhost a Stavnatost. NejCastéji jsou u masa
hodnoceny nésledujici vlastnosti — vzhled a barva, viné, chut, konzistence,
Stavnatost, u masnych vyrobkd se k chuti a vini pfidava jesté celkovy vzhled,

textura a vzhled v nakroji (Ingr, 1997).

3.1 Barva

Barva je velmi napadny znak, podle kterého posuzuje spotiebitel kvalitu masa
a masnych vyrobkli. Barva masa je ddna pfedev$im obsahem a stavem hemovych
barviv a protoZze souvisi 1 s dal§imi jakostnimi znaky, 1ze podle ni hodnotit i

technologické postupy (Pipek a Jirotkova, 2001; Kadlec et al., 2009).

Cervena barva masa je zplsobena hemovymi barvivy, myoglobinem a
hemoglobinem. Tvoii je bilkovinny nosi¢ globin a barevna skupina hem, obsahujici
atom dvojmocného Zeleza, ktery je vazany v protoporfyrinovém skeletu. Obsah
hemovych barviv v mase riznych zivocichii lezi obvykle v rozmezi 100-10000
mg/kg a zavisi na intravitalnich vlivech. Podil hemoglobinu pfitom zavisi na tom, jak
kvalitné je maso vykrveno. Hovézi a konské maso a zvéfina jsou vzhledem k
vysokému obsahu hemovych barviv tmavé, naopak velmi svétlé je maso dritbeze a

ryb (Kadlec et al., 2009).
Zmény barvy masa souvisi s reakcemi na atomu zeleza. Typickou vlastnosti

hemovych barviv je schopnost vazat plyny — O,, NO a CO podle jejich parcialniho

tlaku v okolnim prostiedi. Pisobenim vzdusného kysliku na povrchové vrstvy
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svalovych partii dochazi k vazbé myoglobinu s kyslikem za vzniku oxymyoglobinu a
povrchovd barva masa se méni na zadouci jasné cerveny-tfeSiiovy odstin
(Steinhauser et al., 2000). Pro dosazeni pékné Cervené barvy se v soucasné dobé bali
pfevazna ¢ast masa do atmosféry s pievazujicim obsahem kysliku - 80% (Kadlec et

al., 2009).

Vytvoreni charakteristického ¢ervenorizového vybarveni naklddaného masa a
masnych vyrobkl spociva na reakci svalového barviva myoglobinu s dusitanem,
konkrétné s oxidem dusiku NO za vzniku nitroxymyoglobinu (Pipek a Jirotkova,
2001).

Nejprve dojde k redukci dusitanu v kyselém prostfedi na oxid dusnaty.

NO; + e+ H"— NO + OH
Tato redukce miize nastat plsobenim redukcénich cinidel vcéetné samotného
myoglobinu.

NO, + Mb + H" — NO + MetMb"* (OH")

Vznikly oxid dusnaty pak reaguje s dal§i molekulou za vzniku nitroxymyoglobinu.

NO + Mb — MbNO

Tato vazba v redukujicim prostfedi slabych kyselin je stabilni a stabilita
charakteristického vybarveni masného vyrobku se jeSté zvysi v prabchu tepelného
opracovani za vzniku riiZzového zdenaturovaného nitroxyhemochromu, ktery je

stabilni vic¢i oxidaci a svétlu.

3.2 Vuné

Cichové vjemy jsou hodnoceny znaén& emotivné. Pijemné viemy se oznaduji
jako viiné (pokud jsou vnimdny nadechnutim do dutiny nosni) nebo jako aréma
(pokud do nosni dutiny piechdzeji z Ustni dutiny). Nepfijemné Cichové vjemy se

nazyvaji zapach (Pokorny et al., 1998).

Viné potravin je velmi casto komplexni vjem, ktery je vyvolan velkym
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poctem vonnych latek. Celkovy pocet vonnych latek identifikovanych v potravinach
se odhaduje na téméf 10000. V kazdé potravingé byva bézné nckolik set riznych
vonnych sloucenin. Na charakteristické viini potraviny se sice fada z nich nepodili
vubec, jiné jen velmi malo, nékteré sloueniny vSak maji zasadni vyznam. Vyslednou
vuni potom tvoii téchto nékolik latek. Charakteristické (klicové) slozky viné napf.
¢esneku vytvari sloucenina diallyldisulfid, hydrolyzatovou vini bilkovin tvoii 5-

ethyl-3-hydroxy-4-methyl-(5H)-furan-2-on (Velisek, 2002).

Jako ving zdkladni definuje senzoricka analyza viini sladkou, hotkou, trpkou,
ostrou, kyselou, ovocnou, kvétinovou a kofenénou. Z hlediska senzorické analyzy se
vin¢é hodnoti pomoci deskriptord s ur¢itym bodovym ohodnocenim. Viiné miize byt
hodnocena jako vyrazna, typickd bez jakéhokoliv ciziho pachu nebo naopak
netypickd, bezvyrazna, nepifijemna az odpornd (Ingr et al., 1997). Vonasek et al.
(1987) zahrnuje mezi primarni viing€ a jim odpovidajici Cisté latky — moc, slad, kafr,

sperma, matu kadefavou, pizmo, rybi a sladkou vini.

3.3 Chut’

Chut’ je vjem vyvolany reakci n€kterych chemickych slou€enin s proteiny
specifickych receptorii. Clovék je schopen vnimat nékolik zakladnich chuti a mnoho
jejich kombinaci, pro néz ma specialni nazvy. Chut' je vnimana prostfednictvim

ruznych nervu (Tab. 1).

Tab. 1. Zakladni chut'ové pocitky

Trojklanny nerv Licni nerv (N. VII) Hrtanovy nerv (N. IX)
Trpka Sladka I Sladka II

Svirava Hotka I Hotka II - kovova
Ostra Slana Umami |

Chladiva Kysela Umami Il

Hiejiva

Paliva

Zdroj: Pokorny et al., 1998
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Sladka chut' cukrl, anorganickych latek a rtiznych dusikatych sloucenin je
vnimana na SpiCce jazyka, ale sladka chut' nékterych anorganickych latek u jeho
kotene. Proto se rozlisuje sladka chut’ I a II (Ingr et al., 1997).

Chut’ hotkou — I zpiisobuji alkaloidy a nékteré hydrofobni aminokyseliny a
peptidy, zatimco hotka-II se pfic¢itd nékterym anorganickym solim (napt. siranu
hotfecnatému) a patrné nékterym fenolickym latkdm (Pokorny et al., 1998).

Slana chut je zplsobena pomérné vysokymi koncentracemi nékterych
anorganickych iontli, hlavné sodnymi, draselnymi a lithnymi. Slanost se vnima
hlavné po stranich jazyka a je zptisobena sodikovymi ionty Na®, pficemz chloridové
ionty CI” upravuji receptor k aktivnimu vnimani.

Kyseld chut je vnimana na okraji jazyka a je vyvoldna rlznymi
Bronstedovymi kyselinami (latkami uvolfiujicimi proton).

Trpka a svirava chut’ jsou velmi ptibuzné a jsou vnimany v riznych castech
ustni dutiny. Je zptisobena hlavné polyfenolickymi latkami. Sviravou chut’ vyvolavaji
napt. komplexy polyfenolil a kofeinu v €aji. Také hlinité soli maji podobny Uc¢inek.

Nové€ byly identifikovany chuté umami. Polak (2006) uvadi, Ze umami je
japonsky nazev pro glutamat. Ani v ¢estiné neexistuje adekvatni vyraz pro kofenénou
chut’ danou pfitomnosti glutamatu, ribonukleotidil, inosinatu a guanylatu a nejcastéji
se toto slovo pieklada jako chut’ masova, kofenéna, vytazkova, pronikava, lahodna.
Chut umami I je hlavné zplisobena glutamanem hydrogensodnym, zatimco chut
umami II rdznymi ribonukleotidy (Pokorny et al., 1998). Samotny glutamat je bez

chuti, ale vyrazné posiluje pfitomnou pfirozenou chut’ potraviny.
b

3.4 Konzistence

Neumann (1990) uvadi, Ze fyzikalni vlastnosti potravin, které je mozné pfi
dotyku kvalitativné a kvantitativné zjistit se tykaji latkovych vlastnosti. Tyto
vlastnosti podminiuji mikroskopickou a makroskopickou stavbu a soudrZnost
potraviny v zavislosti na piisobeni vnéjsich sil. Z tohoto pohledu jsou maso a masné

vyrobky potraviny s vlaknitou strukturou. Mezi latkové vlastnosti lze zahrnout
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konzistenci, strukturu a z ni vychazejici kiehkost potraviny. Konzistence znamenala
puvodné hustotu. Pomoci ni vystihujeme vice méné tuhé slouceniny jako soucast
potraviny, jeji tuhosti ¢i viskozity. Pojem konzistence zahrnuje kromé pocitu v Gstech

i vjemy, které mtizeme pocitovat i pii dotyku rukou.

Podle Veliska (2002) se terminem konzistence oznacuji mechanické aspekty
textury souvisejici s fyzikdlnimi vlastnostmi potravin. Vyznamnou rheologickou

vlastnosti pevnych latek je pruznost neboli elasticita a tvarnost neboli plasticita.

Kiehkost masa je dana jeho strukturou, stavem a chemickym slozenim. Pro
dosazeni kiehkosti je tfeba maso nechat dostate¢né dlouho uzrat, aby se uvolnila
posmrtna ztuhlost. Kfehkost vyznamné zavisi i na obsahu pojivové tkané, tedy na
obsahu kolagenu, popt. dalSich stromatickych bilkovin, které strukturu masa
zpevilyji. K jejich uvolnéni dochézi rovnéz enzymovou cestou pii zrani masa.
Kulinarni zpracovani dlouhodobym zahievem v pfitomnosti vody znamena
pfevedeni kolagenu na Zelatinu a zméknuti masa. Kiehkost je dale ovliviiovana
obsahem intramuskularniho tuku, maso s vy$§im obsahem tohoto tuku byva kieh¢i.
Ktehkost masa se hodnoti bud’ senzoricky, nebo objektivné jako sila ve stiihu (Pipek

a Jirotkova, 2001; Kadlec et al., 2009).

3.5 St’avnatost

Stavnatost se obvykle hodnoti pouze u masa, kdy tkaii miZze byt velmi
Stavnata, Stavnata, méné Stavnati, téméf sucha a sucha (Ingr et al.,, 1997).
Stavnatost je senzoricka vlastnost zce spojena s vaznosti. Vaznost je schopnost
masa vazat vlastni i pfidanou vodu a vyznamné tak ovliviiuje jakost masnych
vyrobkli. Vaznost je ovlivnéna fadou faktor: pH, obsahem soli a nékterych iontd,
stupném dezintegrace vlaken 1 pribéhem posmrtnych zmén v mase. Mnohé z téchto
faktori je mozné technologicky ovliviiovat, a tim také dosdhnout zddouci vaznosti

(Kadlec et al., 2009).
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Dutlezitd je zavislost na pH. Pii hodnoté¢ pH blizké izoelektrického bodu
(ptiblizné€ 5,0) je vyrazné minimum vaznosti, protoze je vyrovnan pocet kladnych a
zapornych naboji na molekule bilkoviny. Upravou pH svaloviny smérem od
izoelektrického bodu dochazi ke zméné disociace funkc¢nich skupin bilkovin, zméni
se rozlozeni kladnych a zapornych ndboji na molekule bilkoviny. Rozstépi se tak
nékteré pticné elektrostatické vazby a dochazi k oddalovani peptidovych fetézcl, v
prostoru mezi nimi se imobilizuje vice vody. V mase a masnych vyrobcich se pH

pohybuje v rozmezi hodnot 4-7 (Kadlec et al., 2009).

Vliv soli na vaznost je komplikovany a jde vlastné o vysledek vlivu aniontt a
kationtd. Vaznost svaloviny s rostouci koncentraci soli stoupa, dosahuje maxima

(ptiblizné 5% soli) a pak opét klesd na ptivodni hodnotu (odbobtnani).

3.6 Textura

Textura je slovo pfevzaté z textilniho primyslu a znamena charakter,
vlastnost nebo sloZeni. Pouziva se v senzorické analyze a zahrnuje vSechny vlastnosti
potravin, které miizeme vnimat v Ustech pii kousani, pfezZvykovani a polykani jako
hmatové nebo silové vjemy. Vnimani sty se popisuje pojmy — jemny, mekky, tuhy,
houZevnaty, kypry, husty, kiehky, hladky, lepivy atd., které jsou Casto hedonické
(Neumann, 1990).

Pfi hodnoceni textury potravin se vzorek zkouma nejprve mezi prsty jedné
ruky nebo obou rukou, eventualné¢ mezi prsty a dlani. Pii téchto operacich se
uplatiiuji jak taktilni, tak 1 kinestetické receptory. Po prozkoumani v ruce se vzorek
vlozi do Ust a sleduji se zmény pii ukousnuti, kdy jesté sousto neptijde do styku se
slinami, dale pfi zvykani, kdy se sousto rozméliiuje, misi se slinami a postupné
zahfiva na teplotu ustni dutiny. Posledni fazi je polykéni. V tstech se také zkouma
tvar pfedmétu a jeho zmény, ale také charakter povrchu a jeho zmény (Pokorny et al.,

1998).

18



Podle Veliska (2002) se pro charakterizaci textury pouzivaji popisné pojmy.
Tvrdosti se napt. rozumi odolnost vic¢i deformaci, pevnost je v podstaté totozny
termin, nékdy pouzivany pro vyjadieni schopnosti odolavat deformaci vyvolané
vlastni hmotnosti. Soudrznost souvisi s pevnosti vnitinich vazeb materialu. Pruznost
se tyka rychlosti, s jakou deformovany material zaujima ptuvodni tvar, neptsobi-li
deformujici sila. Pfibuznymi terminy jsou tuhost, kiehkost, lamavost, drobivost,
kiupavost. Nositeli vlastnosti potravin popisovanych témito pojmy jsou vesmes
makromolekularni slozky potravin, bilkoviny, polysacharidy a produkty jejich
vzajemné interakce a interakce s dal§imi slozkami potravin, na prvém misté s vodou.
S obsahem vody (mnozstvim suSiny) a tuku v potravinidch souvisi termin suchy,

vodnaty, mastny, lojovity a dalsi.

3.7 Celkovy vzhled (vypracovani)

Celkovy vzhled se hodnoti u masnych vyrobkl a nejvice se na ném podili
spravna volba obalu, povrchové vybarveni, tukové podlitiny pod obalem, napjatost

nebo svrasténi obalu, znec€isténi nebo popraskani obalu (Ingr et al., 1997).

Vlastnosti obalii masnych vyrobka jsou velmi dilezité, jak z hygienického
hlediska, tak 1 z prodejniho hlediska. Vyznamna je funk¢nost obalu, ktery ,,chrani to,
co prodava a prodava to, co chrani®“. Po zamichdni saldimového nebo parkového dila
je dal§im krokem naplnéni dila do technologického obalu, ktery vymezi findlnimu

vyrobku tvar a velikost (Steinhauser et al., 1995).

3.8 Vzhled v nakroji

Vzhled v nékroji je dan specifickym postupem pii vyrobé masnych vyrobk.
Hodnoti se homogenita nebo stupen zrnéni, ostrost kresby nebo rozmazani vlozky,

stejnomérnost rozdéleni vlozky, vypadavani vlozky, barva, soudrZznost nebo
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rozpadavost vyrobku (Ingr et al., 1997).

Nejvétsi podil masnych vyrobkli tvoii vyrobky z mélnéného masa.
Rozpracovana naplit masnych vyrobkli z mélnéného masa neboli - ,,dilo* se sklada z
jemné mélnéného podilu pfipravené¢ho vétsSinou z jednoho nebo vice druhii mas, tzv.
spojky a z kouskl krajené nebo na hrubo zrnéné tukové tkané nebo svaloviny rizné
velikosti, tzv. vlozky. Na kvalitu hotového masného vyrobku z mélnéného masa ma
vliv kvalita spojky, vlastnosti zpracovaného masa a zpusob a intenzita rozmélnéni

(Steinhauser et al., 1995).

4. Masné vyrobky

Masna vyroba je tieti hlavni fazi zpracovatelské vertikaly jateCnych zvirat a
masa (jateCnictvi — bourani masa — masna vyroba). Je vyrobni fazi nejvice ¢lenénou
jednak pestrosti sortimentu finalnich masnych vyrobkd, jednak sloZitosti vyrobnich
postupii a jednotlivych technologickych operaci (Ingr, 1996). Velky pocet
jednotlivych druhit masnych vyrobka je pii relativné malém poctu vychozich
zakladnich surovin dan mnoha faktory: kombinaci zdkladnich surovin, velkym
poctem pomocnych latek a pfisad, riznym stupném mélnéni zakladnich surovin,

volbou riznych obalil, riznymi zptsoby tepelného opracovani a mnoha dal§imi.

Masnych vyrobkil existuje na svété ohromné mnozstvi. Sortiment ve
vyspélych statech je dan jednak priimyslovou vyrobou mezinarodné osvédceného
sortimentu, jednak vyrobou drobnych zivnostnika, ktefi obohacuji zékladni sortiment
svymi specialitami. Témét vSechny masné vyrobky obsahuji chlorid sodny, nejcastéji
ve smési s dusitanem sodnym, ktery zajistuje pfedevSim konzervaci a vybarveni.
VétsSina masnych vyrobki je i tepelné opracovana, pomérmné velka skupina se susi.
Uzeni zajistuje specifickou chutnost, od tohoto pojmu je odvozeno i oznaceni
,uzeniny“, mnohdy nevhodné pouzivané pro vSechny masné vyrobky - i neuzené

(Pipek a Jirotkova, 2001; Kadlec et al., 2009)
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4.1 Déleni masnych vyrobki

Vzhledem k rozdilné technologii se vytvofilo nékolik zplsobl rozdéleni
masnych vyrobku, vychédzejici v riznych statech z riiznych hledisek, zejména podle
pouzitych surovin, zpisobu vyroby a udrznosti. U nas se masné vyrobky tradicné
délily do tiinacti skupin podle pouzité¢ technologie. Ingr (1996) rozdéluje masné
vyrobky do deseti skupin. Cepicka et al. (1995) zafazuje masné vyrobky podle
zptisobu vyroby do osmi skupin. V soucasné dobé se podle platné legislativy CR
(Vyhlaska 326/2001 Sb.) déli masné vyrobky do sedmi skupin:

o tepelné¢ opracované — jde o takové vyrobky, u nichz bylo ve vSech castech
vyroby dosazeno pastera¢niho ucinku, ktery je minimaln¢ ekvivalentni
zahfevu na 70 °C v jadfe po dobu 10 min. Teplota vyrobku pfi
skladovani je maximalng 5 °C. Sem patfi tradiéni  drobné masné
vyrobky (parky, Spekéacky, klobésy...), mékké saldmy (gothajsky,
Sunkovy, toCeny, junior...), vafené vyrobky (jitrnice, jelita, tlacenky,
jatrovy salam...), tzv. speciality (debrecinskd pecen¢), uzena masa
(pokud bylo dosazeno ptislusného pastera¢niho Uc€inku, sekana aj.

o tepelné neopracované — jsou urcené k piimé spotiebé bez dalSich Uprav.
Zachovavaji si typickou chut’ syrového masa, jejich vyroba je vSak
naro¢na na dokonalou hygienu a zachovani chladiciho fetézce. Proto i
u téchto vyrobkd nesmi teplota pti skladovani prekrocit 5 °C. Chladici
fetézec musi dodrZet i konzument. Z obvyklého sortimentu sem patii
napft. ¢ajovky.

o trvanlivé tepelné opracované — u téchto vyrobki je dal$imi kroky (snizeni
aktivity vody — suSeni) dosazeno zvySeni udrznosti. Tato Gdrznost je
stanovena na dobu minimalné 21 dni pii teplotich do 20 °C. Dobie
vyrobeny trvanlivy salam vSak vydrzi podstatné vice — i nékolik
meésict pi1 pokojové teploté. Ze znamych vyrobkili sem patii turisticky
trvanlivy saldm, vysocCina, selsky salam aj. Vzhledem k tomu, Ze tyto
salamy jsou vyrobené susenim, je nutné je uchovavat v suchu, pokud

mozno bez stfidani teplot, kdy miZe dochéazet k oroseni povrchu a
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naslednému plesnivéni.

o trvanlivé fermentované — tyto vyrobky nejsou na rozdil od piedchozi skupiny
tepelné¢ opracovany — udrznosti je dosazeno sniZzenim pH (tvorba
kyseliny mlé¢né) a naslednym suSenim. Z tradi¢niho sortimentu sem
patii polican, uhersky salam, cCabajska klobasa, lovecky salam,
herkules aj. Podminky pro jejich skladovani jsou podobné jako u
predchozi skupiny.

« polotovar — masné polotovary jsou uréené k tepelné kuchyniské tupravé, jsou
to tepeln¢ neopracovana masa nebo smeési mas, dalSich surovin a
pomocnych latek. Typickymi polotovary jsou klobasy uréené ke
smazeni nebo zapékani do tésta — napf. vinné nebo bilé, smési na
ptipravu sekané apod. Do této skupiny patii i vSechna uzena masa, u
nichz nebylo béhem uzeni dosazeno parametrii pozadovanych pro
skupinu tepelné¢ opracovanych vyrobki — takové maso lze
konzumovat az po tepelné upravé. Tyto vyrobky lIze skladovat pii
teplotach max. 5°C a jen po omezenou dobu (obecné krat$i nez u
tepelné opracovanych vyrobki).

« konzerva — masné konzervy jsou vyrobky, u kterych bylo dosazeno tepelného
zéhtevu pii teploté¢ 121°C po dobu 10 minut. Jde o maso, masné
vyrobky, popf. 1 kombinace s dalSimi potravinami hermeticky
uzaviené v obalu (sklo, plech i plast), které bylo v autoklavu (za
pretlaku) vysterilizovano. Pifi takovém zékroku jsou inaktivovany
mikroorganismy vcéetné spér. Jsou udrzné dlouhou dobu pii teplote
mistnosti, konkrétni podminky skladovani urcuje vyrobce na obale.
Tradi¢ni je vepfové nebo hovezi ve vlastni §taveé, nékteré parky nebo
buity v konzerve, jatrové pastiky (sterilované), luncheon meat a;.

« polokonzerva — vyrabi se podobnym zptisobem jako konzervy, nespliiuji vSak
pozadavek sterilaéniho u€inku. Lze je proto skladovat za niZsich teplot
po kratsi dobu. Bézny byva pozadavek 3 mésice pii teplotdch do 15°C.
Sem se fadi velka ¢ast parkd v konzervé, Sunky v plechovych, popf.
plastovych obalech.

(Kadlec et al., 2009)
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4.2 Odlisnosti vyroby

Terminem masna vyroba se rozumi produkce nejriznéjSich druhii salamda,
parki, klobas, uzenych mas a dalSich masnych vyrobkl. Zahrnuje nékolik operaci,
kterymi se dosahuje potfebné tdrznosti a charakteristické struktury, barvy a dalSich
zadoucich senzorickych vlastnosti. Jednotlivé operace masné vyroby se kombinuji
podle typu vyrobku. Velmi vyznamny je rozdil mezi vyrobky tvofenymi celymi kusy
masa (tzv. celosvalové vyrobky: Sunka, uzena masa) a mélnénymi vyrobky, kde je

nutné jejich strukturu vytvofit (Kadlec et al., 2009).

U celistvych (celosvalovych) masnych vyrobka zakladni struktura svaloviny
zistava a jejich vyroba je provdzena pouze zmeénou rozpustnosti a bobtndnim
svalovych bilkovin (Ingr, 1996). U mélnénych vyrobkil jsou zmény svaloviny
pridané soli se stavaji vice rozpustnymi a vyznamné se podileji na tvorbé struktury

masnych vyrobk.

Steinhauser et al. (1995) uvadi, Ze rozpracovand naplih masnych vyrobkil z
mélnéného masa neboli dilo se skladd z jemné mélnéného podilu piipraven¢ho
vétSinou z jednoho nebo vice druhl mas, tzv. spojky a z kouskl krdjené nebo na
hrubo zrnéné tukové tkan€ nebo svaloviny rtizné velikosti, tzv. vlozky. Soucésti
spojky byva 1 pfedem ptipravené maso jednoho druhu jateCnych zvifat jemné

rozpracované za pridani solici smési a pitné vody nebo ledu, tzv. prat.

Spojka je homogenni, rozmélnéna cast suroviny, kterd vytvaii strukturu
salamu. Vlozka jsou vétsi ¢1 mensi (makroskopické) kousky libového masa, tukové
tkan¢€, ptipadné rostlinnych slozek (houby, zelenina aj.), které jsou promiseny ve

spojce a vytvéieji vzhled (mozaiku) nékroje salamu (Cepicka et al., 1995).

Z fyzikélné-chemického hlediska je spojka velmi slozitd polydispersni
soustava: v zakladnim koloidnim roztoku svalovych bilkovin jsou emulgovany
kapicky tuku, ve formé suspenze se vyskytuji i vétsi castice nerozruSené svaloviny,

tukové a pojivové tkane€. Velikost dispergovanych ¢astic zavisi na zptisobu a intenzité
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rozmélnovani a na podilu jednotlivych slozek, zejména na poméru tuku, bilkovin a

vody (Pipek a Jirotkova, 2001).

5. Vlivy pisobici na senzorické vlastnosti

Senzorické vlastnosti potravin jsou vyznamnym jakostnim ukazatelem. Lze je
ovlivnit mnoha zptsoby. Mnoho autori se vénuje pisobeni intravitalnich vlivli na
jakost masa. Jsou to vlivy pusobici na zvife za Zivota — intra vitam — tedy béhem
vykrmu, pfi prepravé a v dobé pted porazkou a zpracovanim. Vliv na jakost a
produkci masa ma ZivociSny druh, plemeno, pohlavi, vék, ranost, kastrace, zptsob
vyzivy, uroven vyzivy, nemoci, pouziti léku, Unava, hladovéni, podminky pfi
preprave, stres (Pipek a Jirotkova, 2001). Déle lze senzorické vlastnosti masnych
vyrobkll ovlivnit pouzitymi surovinami, technologickym postupem, pomocnymi a
pfidavnymi latkami a obalem. V této praci se budu vénovat vlivim plisobicim na
senzorické vlastnosti v pribéhu zpracovani masnych vyrobkd, nikoli vliviim

intravitalnim.

5.1 Vady masa vzniklé na jatkach

Kvalitu masa jako nejvyznamnégj$i vstupni surovinu masnych vyrobkl
ovlivituje jateCné zpracovani. Maso jateCnych zvifat je slozitym a dynamickym
systémem, ve kterém probiha fada postmortalnich biochemickych procesii. Souhrnné
jsou oznaCovany jako zrani masa, pii némz maso nabyvad pozadovanych

senzorickych, technologickych a kulinarnich vlastnosti (Steinhauser et al., 1995).

Postmortalni zmény probihaji ve ¢tyfech stadiich: prae-rigor (obdobi pfed rigorem)
rigor mortis
Zrani masa
hluboka autolyza
Ve treti fazi se postupné uvoliuje ztuhlost svalu, zlepSuje se vaznost, mirn¢

roste pH a vyrazné se zlepSuji organoleptické vlastnosti. Odbouravanim bilkovin,
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nukleotidli a jejich dal§i preménou dochdzi k tvorbé extraktivnich latek, které
zasadné ovlivituji chutnost, tj. chut’ a aroma masnych vyrobka (Pipek a Jirotkova,
2001). Zrani masa pirechazi pii delsim skladovani v hlubokou autolyzu, coz je dé&j jiz
vyslovené nezadouci. Dochazi ke §tépeni peptidii na oligopeptidy a aminokyseliny,
rozkladaji se tuky, je mozné i mikrobidlni napadeni. Chut’ i konzistence se stavaji

nepfijatelnymi.

Vlivem vnitinich i vnéjSich faktorii mohou probihat v mase autolytické
procesy abnormalné, pficemz vysledny produkt mé odlisné vlastnosti od normalniho
masa. Zménéna jakost masa se projevuje v ruzné intenzité a postihuje zejména
senzorické, technologické a kulinarni vlastnosti masa, pficemz jeho zdravotni

nezavadnost je nedotCena (Stupka et al., 2009).

Jakostni odchylky masa vznikl¢ abnormalnim pribéhem autolyzy se déli (Tab.2.,
Obr. 1.):

* PSE — pale, soft, exudative (bledé,me¢kké, vodnaté)

* DFD — dark, firm, dry (tmavé, tuhé, such¢)

* Cold shortening — zkraceni svalovych vldken chladem

Tab. 2. Odchylky ve vlastnostech masa PSE a DFD

Vlastnosti - senzorické PSE maso DFD maso
Barva svétla tmavsi
Konzistence mekei pevnéjsi
Stavnatost sussi vlh¢i
Kiehkost nizsi zlepSena
Ving odchylna odchylna
Chut’ odchylna odchylna
- technologickeé
Schopnost vézat stil zvysena snizena
Schopnost vazat vodu nizsi vyssi
Extrahovatelnost svalové bilkoviny snizena zlepSena
Emulgacni kapacita Mmensi zesilena
Tvorba a zachovani barvy zmens$ena nezmeénéna

Zdroj: Stupka et al., 2009
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Obr. 1: PSE, normalni a DFD maso

Zdroj: no‘nymus, 2010

5.2 Receptura a pouzité suroviny

Produkce masnych vyrobkil je velmi naro¢nd na pocet druhli, mnozstvi a
kvalitu materialnich vstupt. Hlavni vyrobni surovinou pro produkci masnych
vyrobkl je maso jatecnych zvifat. Maso jako vyrobni surovina je veskera svalovina
kostry s bezprostfedné anatomicky souvisejicimi tkanémi, tj. tukovou tkani, kizi a
Slachami jate¢né opracovanych tél zvifat, veterinarn¢ hygienicky posouzenych a

urCenych k vyzive lidi (Lat et al., 1984).

Dalsi suroviny jsou velmi pocetné a zahrnuji pitnou vodu, stl solici smési,
bilkovinné a sacharidické ptisady, koteni a dals§i ochucujici pftisady, ostatni ptidavné
latky pro pozadované ovlivnéni barvy, vytéznosti, Gdrznosti a dalSich vlastnosti

masnych vyrobki (Ingr, 1996).
Zakladni surovinou pro vyrobu masnych vyrobkl, masovych konzerv a

polokonzerv jsou vybourana a vytfidéna, fadné oSetfend ,,vyrobni masa‘“. Veptfové

vyrobni maso zahrnuje celkem Sest druhii a to: veptrové specialné upravené (VSO),
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vepfové maso libové z kyt a peCeni (VL I a II), vepfové maso vyrobni s kuzi (VV
s.k.), veprové maso vyrobni bez kiize (VV b.k.), syrové hibetni sadlo bez klize a
veprové klze. Vyrobni maso hovézi zahrnuje pouze tfi druhy — hovézi maso
specidlné opracované (HSO), hovézi zadni vyrobni (HZV), a hovézi piedni vyrobni
(HPV). Teleci, koiiské, ov¢i a kozi maso se pro vyrobu masnych vyrobku netfidi a

ziskéavaji se pouze v jednom druhu (Steinhauser et al., 1995).

U vyrobniho masa hovéziho a veptfového je tfeba hodnotit vyskyt jakostnich
odchylek PSE a DFD i intenzitu jejich projevu. Takova masa lze s ur¢itym omezenim
pouzit k vyrobé drobnych masnych vyrobka a mékkych salamt. Zcela nevhodné je
jejich pouziti do Sunek, specidlnich masnych vyrobki a trvanlivych salama (Ingr,
1996).

Pti vyrobé nékterych masnych vyrobkli se poziva mechanicky separované
maso. Strojn¢ oddélené maso je velmi jemné rozmélnénd hmota, jejiz slozeni zavisi
na vstupni suroving. Takto zpracované maso je provazeno tfemi jakostnimi problémy
a to obsahem castic kosti, neudrznosti a moznymi zménami senzorickych vlastnosti
(Ingr, 2003). Mechanicky separované maso je omezené udrzné, coZ souvisi s velkou
moznosti mikrobidlni kontaminace, se zvySenim teploty masa pfi separaci a rovnéz s

vys$s§i hodnotou pH v dusledku obsahu uhli¢itanu a fosforecnanu véapenatého (Pipek,
1998) .

Kadlec et al. (2009) uvadi, Ze mechanicky separované maso se pfidava do
(Ievnych) masnych vyrobkt, u dritbezich mélnénych masnych vyrobki je dokonce
prevazujici sloZzkou. Pfidavkem se méni chemické sloZeni i vlastnosti vyrobki. V
dasledku zvySeni pH po pfidavku mechanicky separovaného masa do receptury
masnych vyrobkil dochazi ke zvySeni vaznosti a viskozity dila, snizuji se ztraty
vyvarem, méni se konzistence masnych vyrobkl — pti pfidavcich nad 20% ziskavaji
vyrobky kaSovitou konzistenci. Pti vysSich pfidavcich jsou neptiznivé ovlivnény

senzorické vlastnosti vyrobkd.
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5.3 Pomocné a pridavné latky

Krom¢ masa jsou dal§imi surovinami pouzivanymi do masnych vyrobku
latky, které maji charakter pozivatin nebo pochutin a ptisad. Z technologického, ale i
zdravotniho hlediska se déli do dvou skupin
— pfisady a pomocné latky zakladni

- prisady a pomocné latky povolené k pouziti

Do prvni skupiny patii latky, které maji charakter poZivatin, jsou b&znou
slozkou masnych vyrobkd a jejich pouzivani nepodléhd zadnému zvlastnimu
povoleni. Patfi mezi n€ solici smési, kofeni, Skrob, bilkovinné ptisady a pitna voda.
Naproti tomu do druhé skupiny patii ptisady, které samy o sobé nejsou béznou
sloZkou potravin a pouzivaji se ke zlepSeni technologickych vlastnosti dila a
senzorickych ukazateli hotovych vyrobkt. Jejich pouzivani je podminéno zvlastnim
povolenim Ministerstva zdravotnictvi — hlavnim hygienikem (Steinhauser et al.,

1995).

5.3.1 Pitna voda

Pitna voda se mulZe uplatiiovat jako pfimé slozka masnych vyrobki (tzv.
technologicky pfiddvana voda) s cilem zlepSeni vlastnosti dila a jeho lepSiho
zpracovani a také pro dosazeni pozadované Stavnatosti vyrobki (Ingr, 2003). Z
technologickych divodi, zejména pro udrzeni velmi dobré vaznosti salamového dila,
se pouzivé pitna voda co nejvice vychlazena nebo ptimo ve formé Supinkového ledu.
Pitnd voda musi odpovidat chemickym slozenim i1 mikrobiologickou C¢istotou

ptisluiné hygienické normé (CSN 75 7111 a smérnici rady EU 80/778/EHS).

5.3.2 Sul a solici smési

Jedl4a stl (chlorid sodny, NaCl) je velmi diilezitou surovinou v masném
prumyslu. Sl doddvd masnému vyrobku fadu dilezitych vlastnosti, jako je chut’,

vaznost, konzistence a v neposledni fadé i zvySena udrznost (Steinhauser et al.,
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1995). Cista jedla sil se ptidava jen do téch vyrobkt, kde neni nutné z hlediska
zvyklosti zajistit rizovou barvu masného vyrobku. Jednd se predevSim o vafené
masné vyrobky (jaternice a nékteré tlacenky). Neni-li totiz ptfitomen dusitan, dojde
pii zéhfevu ke zméné¢ barvy na Sedohnédou v disledku premény myoglobinu na

hemichromy.

VétSina vyrobkil se bézné soli dusitanovou smési. Dusitan sodny(NaNO; E
250) se pouziva tradicné jako pfisada zajistujici vybarveni masnych vyrobkd,
zaroven ma 1 ucinky konzervaéni. Dusitany postupné zcela nahradily v masné vyrobé
mén¢é vhodné dusicnany (E 252), které museji byt na dusitan odbourany mikrobidlné
a teprve poté reaguji. Protoze dusitan reaguje pfimo a rychle, oznacovala se
dusitanova solici smés jako ,,rychlostil®, znama také jako Praganda. Obsahuje 0,5-

0,6% dusitanu sodného, zbytek je v podstaté chlorid sodny (Kadlec et al., 2009).

5.3.3 Kofeni a ochucujici latky

Kofeni jsou rtizné produkty rostlinného ptivodu a jejich intenzivni chut a
viné ochucuje a aromatizuje potraviny. U masnych vyrobkli pouzité koteni
charakterizuje jejich senzoricky profil, sou¢asné¢ ma vliv i na barvu, vzhled, idrZznost
vyrobkll, nckteré kofeni plisobi antioxidacné. Problémem uplatnéni kofeni do
masnych vyrobki je jeho rozdilna kvalita, mechanické zneciSténi a hlavné
mikrobidlni kontaminace (Ingr, 2003). Pouzivd se pepi (Cerny, bily), paprika,

majoranka, kmin, muskatovy ofisek, zdzvor, kardamom, koriandr, hiebicek a tymian.

Podle Steinhausera et al. (1995) jsou nejvyssi naroky kladeny na celé
nedrcené koteni, které se pouziva u fady salamii, nejcastéji trvanlivych ve formé tzv.

horkych bodt drazdicich chut'ové bunky pti skusu vyrobku.
Z dalSich ochucujicich latek Ize uvést hydrolyzaty bilkovin (smési

aminokyselin), které se stale vice prosazuji v souvislosti se snizovanim obsahu soli v

masnych vyrobcich a plisobi jako velmi ucinné zesilovace aromatu a chuti.
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Nejznaméjsi je glutaman sodny (glutamat), ktery sam neni chutové piili§ vyrazny,

avsak zvyraziuje chut’ ptidavaného koteni (Ingr, 2003; Steinhauser et al., 1995).

5.3.4 Bilkovinné ptisady

Bilkovinné ptisady se v masnych vyrobcich uplatiuji ve stadle vétsSi mife.
Existuje pro to n€kolik diivodi — zvyseni nutri¢ni hodnoty, zlep$eni technologickych
vlastnosti zpracovavané suroviny a z toho vyplyvajici zlepSeni senzorickych

ukazateld hotovych vyrobku, ekonomické zajmy.

Nutri¢ni hodnota bilkovinnych ptisad se posuzuje podle aminokyselinové
skladby, predevSim podle obsahu esencidlnich aminokyselin. Vysokou nutri¢ni
hodnotu maji bilkoviny zivoc¢isného ptvodu — svalové bilkoviny, bilkoviny krve,
mléka nebo vajec. Naproti tomu bilkoviny rostlinného plivodu maji vétSinou
podstatné nizS§i hodnotu, protoZe maji nizky obsah néckterych esencidlnich
aminokyselin, pfedev§im lysinu a aminokyselin obsahujicich siru (Steinhauser et al.,

1995).

Ingr (1996) uvadi, Ze z bilkovinnych piisad zivoc¢isného plvodu jsou
nejcasteji pouzivany mlécné bilkoviny v riznych podobach — susené mléko, kaseinat
sodny. Dale susend nebo zmrazend krevni plazma a vajecny bilek suSeny, tekuty
nebo zmrazeny. Podle Steinhausera et al. (1995) je pouziti suSeného mléka
problematické, protoze obsahuje vysoky podil laktosy. Pfi vys$§im piidavku se
uplatniuje jeji sladka chut’ a pfi zahtivani na vySsi teploty (napf. pfi sterilaci konzerv)

dochazi k hnédnuti vyrobku tzv. Maillardovou reakei.

Z bilkovin rostlinného ptivodu se nejvice uplatituji s6jové bilkoviny, ovsem
jejich vyssi ptidavek vede k nepiijemné lusténinové pachuti masnych vyrobkl. Lze
také pouzit pSenicny lepek jako vedlejsi produkt pi1 vyrobé pSeni¢ného Skrobu (Ingr,

1996).
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ZlepSeni technologickych vlastnosti salamového dila je hlavnim divodem
pouziti bilkovinnych ptisad. Jejich pouziti ma za cil zlepsit relaci mezi obsahem
bilkovin a tuku ve spojce a nasledn¢ zajistit stabilitu a soudrznost tepelné
opracovaného masného vyrobku. Sojové bilkoviny jsou schopné se podilet i na

vytvoreni textury podobné¢ jako svalové bilkoviny (Pipek a Jirotkova, 2001).

Bilkovinné pfisady vedle textury ovliviiuji i ostatni senzorické vlastnosti
hotovych vyrobki, Casto vSak i negativné. Se stoupajicim piidavkem dochazi k riizné
intenzivnimu poklesu barvy, pfipadné i ke zméné barevného odstinu. Stejné tak miize
dojit i k poklesu intenzity masité chuti, piipadn¢ i k jeji odchylce (lusténinova

pachut’).

5.3.5 Sacharidické ptisady

Do této skupiny patii mouka, Skrob, poptipadé vyrobky z nich. Jsou to uc¢inné

ptisady, které zvySuji vaznost masa a zlepSuji vazani tuku v dile.

Cukry se ptfidavaji do masnych vyrobktl jednak pro otupeni slané chuti (chut
se zjemni, vyrobek byva i Stavnatéjsi), jednak jako substrat pro mikroorganismy
(mlécné bakterie) ve fermentovanych vyrobcich. Pfidavek ¢ini obvykle 0,1-0,4%,

podle druhu vyrobku.

Kadlec et al. (2009) uvadi, ze polysacharidy se pfidavaji do nékterych
vyrobkll pro zvySeni stability, kde vaZou uvolnénou vodu, bobtnaji a vytvareji gely.
Pouziva se zejména Skrob (bud’ v ¢isté podobé nebo jako soucast pSenicné mouky),

dale netradi¢ni polysacharidy, jako napft. karagenany, bramborova vldknina aj.
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5.3.6 Ostatni aditivni latky

Dalsi aditiva pouzivana v masné vyrob¢ lze rozdélit podle uc¢inku do né€kolika
skupin, a to podle toho zda ovliviiuji barvu, vaznost a vytéznost nebo zlepsuji

udrznost.

Z ptisad, které maji vliv na barvu se nejcastéji pouziva kyselina askorbova (E
300). Pomaha vytvafet a udrZovat Cervenou barvu uzenych masnych vyrobk,
urychluje wuzeni, omezuje oxidaci pfitomnych tukd a zabrafuje vzniku
rakovinotvornych nitrosamind (Stielcové et al., 2009)(Obr. 2). Casto se piidava do
masnych vyrobkd, kde byla pouzita dusitanova smeés. Piasobi redukéné pfi
vybarvovacich reakcich, protoZe redukuje jednak dusitan na oxid dusnaty, jednak
vznikly metmyoglobin zpét na myoglobin, ¢imZz se dosdhne lepSiho vybarveni.
Urcitou nevyhodou kyseliny askorbové je snizeni hodnoty pH, coz vede ke snizené

vaznosti a mize prispét k tzv. zkraceni dila (Pipek a Jirotkova, 2001).

Obr. 2: Vliv ptidatnych latek na zménu barvy po naplatkovani

i3 3

Cerstw’i‘ez?:um(y V Rez po 1 h. na svétle pii 22 °C Rez po 3 h. na svétle pii 22 °C
Zdroj: Stielcova et al., 2009

Pro dosazeni lepSi vaznosti a snizeni hmotnostnich ztrat pii tepelném
opracovani se ptidavaji polyfostaty (derivaty kys. fosfore¢né). Ty maji i fadu dalSich
ucinkil — zvySuji Stavnatost a kiehkost, zpomaluji oxidaci lipidii a snizuji viskozitu

mélnéného masa.
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Udrznost masnych vyrobkt lze zvySovat pridavkem nékolika latek. Kyselina
sorbova nebo sorban draselny se aplikuji na povrch masnych vyrobkl jako ucinné

konzervaéni prostfedky proti plisnim (Ingr, 1996).

5.4 Technologicky postup

Technologie masné vyroby ma dva zakladni cile — dosdhnout velmi dobre¢,
spolehlivé a vyrovnané jakosti masnych vyrobkll a dosdhnout pfedpoklddané
vytéznosti pii jejich vyrobé. Operace pouzivané pro vyrobu masnych vyrobkl
zahrnuji déje, které se podileji na destrukci pivodni struktury svaloviny (mélnéni,
soleni), na smichani jednotlivych slozek, vytvofeni nové struktury a tvaru (michani,
narazeni) a konecné zaji§téni pevnosti, konzistence a udrznosti - tepelné opracovani,

suSeni (Ingr, 1996; Pipek a Jirotkova, 2001).

5.4.1 Soleni

Soleni masa plni né€kolik vyznamnych funkci — zlepSuje senzorické vlastnosti
tepelné¢ upraveného masa a masnych vyrobki, zvySuje jejich udrZnost, pfiznivé

ovliviluje vaznost masa a piispiva k udrzeni a stabilizaci barvy vyrobk.

Uvedené funkce soleni masa se navzajem ovliviiuji. Senzoricky piinos soleni
nespociva pouze v dosazeni pfimefené a tudiz i pfijemné slané chuti, ale u vyrobki z
masa se soleni projevi i nepfimo zlepSenim S$tavnatosti a soudrznosti a také

vybarvenim vyrobkt a jeho stalosti (Ingr, 1996).
U vyrobkii z mélnéného masa je solici smés do dila zamichdna piimo a

prosoleni nastava velmi rychle. Soleni kusovych vyrobkl je komplikovangjsi a trva

podstatné déle. Je mozné solit na sucho nebo pfidavkem solného roztoku (laku). Do
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laku se maso naklada nebo se pouziva nastiikovani, kdy se pomoci mnohojehlovych

nastiikovacich zatizeni dostava lak ptimo do svaloviny (Pipek a Jirotkova, 2001).

5.4.2 Mélnéni a michani

Me¢lnéni je jednou z prvnich operaci masné vyroby a lze ho rozdélit podle
pozadovaného stupné rozmélnéni a podle pouzitého zatizeni. Zakladnim zafizenim
pro mélnéni masa je fezacka, na které se zpracovava naprosta vétSina suroviny. Pfi
mélnéni masa dochazi k pifimému fezani, ale také k drceni, trhani, strouhéni a hnéteni
masa. Tim se destruuji bunééné membrany a uvoliuji se bilkoviny do prostiedi, coz

vede ke zlepSeni vaznosti dila (Ingr, 1996).

Michani je naslednou operaci v technologii masa. M4 vyznamny vliv na
jakostni znaky finalnich vyrobk, které se souborné posuzuji jako vzhled vyrobkl na
fezu neboli jako ,,vypracovani vyrobki, jednotlivé pak jako barva a jeji stalost,
jemnost spojky, stejna velikost ¢i zrnéni vlozky, rovnomérné rozlozeni vlozky,
soudrznost vyrobku, zkraceni €i rozpadavost vyrobku, pfitomnost nedovolenych
castic (kuze, ulomky kosti aj.), ostrost zrnéni vlozky, ztetelnost nebo ,,rozmazani‘

struktury vyrobku na fezu aj.

Pfi michéni se setkavaji vSechny suroviny a ptisady urcené recepturou daného
vyrobku, aby doslo k jejich dokonalému promichdni. Vysledkem michani je dilo,

kter¢ je syrovou naplni budouciho masného vyrobku (Ingr, 1996).

Soucasného mélnéni a michani se dosahuje na kutrech. Kutr sestava z oto¢né
misy, v niz se ota¢i na htideli noze, které maso soucasné rozsekévaji i promichavaji.
Pti zpracovani masa na kutru dochazi zpocatku zejména k mélnéni, velikost ¢astic se
pfitom velmi rychle zmenSuje, v nasledujici fazi prevladd bobtnani bilkovin, vazba

vody a emulgace tukii (Pipek a Jirotkova, 2001).
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Pti mélnéni a michani miize vzniknout znacné mnozstvi vad, které ovliviuji
senzorickou jakost findlniho vyrobku. Jednou ze zavad je kraceni, které je zptisobeno
nedostate¢nou vaznosti vody nebo nedostatecnym zdispergovanim pii piiprave dila.
Ke zkraceni masnych vyrobkl dochdzi béhem tepelného opracovani, kdy se ve vetsi
mife uvoliiuje tuk a voda, snizuje se soudrznost, pfipadn¢ se vyrobek drobi a
rozpada. Zkraceni masnych vyrobkil je zplsobeno ne¢kolika technologickymi
zavadami, a to — nevhodnou materidlovou skladbou vyrobku, nevyhovujicim stavem
suroviny, nedokonalym rozrusenim svalové tkdn¢, nadmérnym zahiatim suroviny
béhem michani, nedostate¢nym piidavkem soli (Steinhauser et al., 1995). Dalsi
vadou zplisobenou nespravnym mélnénim a michdnim je nevyrazna a nepravidelna
mozaika. Ta je zpusobena piedev§im nedokonale vychlazenou surovinou, hlavné
tucnou. Tuk pii vyS$i teploté¢ mekne a pfi fezdni se roztird, takze ve vyrobku se
projevi ne jako pravidelnd tukova zrna, ale jako nepravidelné nestejné roztrhané
Castice. Dalsi pricinou této zavady muze byt tupé slozeni v fezaCce, které pii fezani
surovinu nestiihd, ale roztird. Pfi michani mtze dojit i k nepravidelnému rozptyleni
vlozky, ktera potom tvoii shluky. Je to zplisobeno rychlym jednorazovym piidanim
vlozky do spojky pii kone¢ném michani. Na michéarenskych linkdch muaze dojit i ke
ztrat¢ charakteristického vzhledu v nakroji vlivem nedostate¢n¢ho vyprazdnéni
jednotlivych stroji a hlavné transportniho potrubi pfi zméné druhu vyrobku. V
takovém ptipadé se mohou zbytky piedchoziho dila dostat do dalSiho vyrobku a v

mensi ¢asti vyrobku se potom projevit v nakroji (Ingr, 1996).

5.4.3 PInéni a narazeni

NardZenim se rozumi plnéni mélnéného a zamichaného dila do pruznych
pfirodnich, a nebo umélych plastovych stfev pod uritym tlakem pomoci tzv.
naraZecek. Pouzity obal pfitom slouzi jako obal technologicky, dodava vyrobku tvar
a umoznuje jeho tepelné opracovani a dalsi technologické kroky. Pfi pouziti
specialnich forem, ¢&i formovacich pfipravkit a zafizeni lze docilit Uspory
technologickych obalti. Tento vyrobni postup je totiz charakterizovan tzv.

bezobalovym tvarovanim. Pfemisténi dila do tuhych oballi napi. do konzervovych
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plechovek nebo velkych kusti masa ¢i Sunkového dila do sackl se technologicky

nazyva plnénim (Steinhauser et al., 1995).

Kadlec et al., (2009) uvadi, ze vyhodou pfirodnich stfev je ,,pfirozeny tvar®,
pruznost a schopnost sesychat stejné jako maso uvnitf, nevyhodou byva vyssi
mikrobidlni kontaminace. Plastové obaly byvaji vétSinou nepropustné, jsou tak

omezeny hmotnostni ztraty vyvarem, vétSinou vSak neni mozné vyrobky udit.

Dilo musi byt do stfeva narazeno dostate¢né, ne vSak pfiliS. Pii
nedostate¢ném narazeni mize béhem tepelného opracovani dojit ke zkraceni dila a
podliti vyrobku, zejména pii horsi vaznosti. Naopak pfi pfiliSném narazeni mtize obal
popraskat tlakem rozpinajiciho se vzduchu a vodni pary. Je tomu tak zejména tehdy,
obsahuje-li dilo vzduchové bubliny a teplota pii zahtevu je vyssi. Pii narazeni rovnéz
nesmi dojit k rozmazani vlozky, aby se tak nezhorSil vzhled v nakroji (Pipek a

Jirotkova, 2001).

5.4.4 Uzeni

Uzeni je pradavny zplsob opracovani masa a masnych vyrobkil. Prestoze
puvodni Ucel uzeni, tj. konzervace, ztratil pon€kud na vyznamu, jde o dileZitou
technologickou operaci, které se uZziva k dosazeni pfijemnych senzorickych
vlastnosti (viin€, chuti a barvy). Pfi tomto zplsobu oSetfeni potravin pfechazeji z
udiciho média do vyrobku produkty pyrolyzy dieva. Maso se Castecné konzervuje a

ziskava typickou chutnost a barvu (Ingr, 1996) a (Pipek a Jirotkova, 2001).

Udici kouf je slozita disperzni soustava, obsahujici spojitou plynnou fazi, v
niZ jsou rozptyleny ve formé aerosolu tuhé a kapalné ¢astice. Hlavnimi slozkami
koute jsou (kromé& Ny, Oy, CO; a vody, které se podileji pouze na prenosu tepla)
alkoholy (methanol), aldehydy (formaldehyd, fural), ketony (aceton), kyseliny
(mravenci, octova), fenoly (guajakol, syringol, eugenol, aj.), dale estery, pyridin aj.

(Kadlec et al., 2009) Nejkvalitn¢jsi kout se ziskava pyrolyzou tvrdého dieva
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(bukového, dubového, olSového, osikového, ale 1 Svestkového nebo tiesnového).
Kout z mékkého dieva obsahuje vice benzpyrenu (karcinogenni latka). Druh dfeva
ovliviiyje barvu vyrobku: buk — zlutou, dub — zlutohnédou, jehli¢nany — hnédocernou

(Ingr, 1996).

Steinhauser et al. (1995) uvadi, ze se udi studenym koufem o teploté cca 20°C
(tepelné neopracované salamy, kourem teplym asi 60°C (slaniny a uzend masa) a
horkym koutfem s teplotou 80-90°C (drobné masné vyrobky, mékké a trvanlivé

salamy).

Vseobecné se aromatizacni ucinek koufe jeSt¢ doneddvna pfipisoval
fenolickym slou€enindm. Fenoly a jejich derivity maji skutecné velmi
charakteristickou chut’ a viini, pfipominajici vyuzené zbozi, a proto slouzi jesté¢ dnes
obsah fenolti ve vyrobku za index stupné vyuzeni. Lze velmi dobie prokazat, ze pti
vydatnéj§im vyuzeni vnimaném smyslové roste i obsah fenoli ve vyrobcich

(Steinhauser et al., 1995).

5.4.5 SuSeni

SuSeni se v technologii masa vyuzivd pii vyrobé trvanlivych saldmi 1
kusovych vyrobki, v nékterych zemich ma velkou tradici suSeni masa a ryb. SuSeni
je tradi¢ni konzervacni zdkrok, kdy snizenim aktivity vody pod urcitou mez je
omezena nebo zastavena ¢innost mikroorganismil (Pipek a Jirotkova, 2001). SuSeni
nasleduje po zauzeni trvanlivych masnych vyrobka a doba suseni trva — podle druhu
vyrobku a podminek v susarné — tyden az 14 dnti (u tepelné opracovanych). Tepelné
neopracovany fermentovany poli¢an se su$i nékolik tydnli, syrové Sunky se v

extrémnich ptipadech susi i dva roky (Kadlec et al., 2009).

Susené maso chutnéd z hlediska zvyklosti ve stfedni Evropé jako piezralé a

castecné zluklé. Pokud se maso su$i i v nasich podminkach, musi proces suSeni
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probihat pti nizkych teplotdch (max. 50°C), aby nedochéazelo k denaturaci bilkovin a
produkt bylo mozné opét rehydratovat. SuSené maso (Obr. 3) se vSak vétSinou

konzumuje bez dalsi upravy v suchém stavu (Pipek a Jirotkova, 2001).

Obr. 3: Silné zasuseni pod povrchem

Zdroj: Cech, 2009

5.4.6 Tepelné opracovani

Tepelné opracovani masa, masnych vyrobku i dalSich potravin se déje mnoha
rozli¢nymi zpusoby. Lze je Clenit podle pouzité teploty, podle zptisobu sdileni tepla,
podle rychlosti sdileni tepla, zda je nebo neni pfitomna voda aj. Volba zpiisobu
tepelného opracovani je zavisla na vhodnosti s ohledem na ocekavané smyslové

vlastnosti tepelné opracované potraviny.

V zésad¢ se tepelné opracovani d€li na suché a mokré. Suché zplisoby se
uskutecnuji v otevienych nadobach, pti nizkém parcidlnim tlaku vodni pary a pii
teplotach nad 100°C. Mokré zpiisoby naopak v uzavienych nddobach, v prostiedi
vody nebo vodni pary a pfi teplotdch do a pfi 100°C a jen vyjimecné vysSich. Mezi
suché zplisoby patii: peceni, grilovani, smazeni a kontaktni ohfev. Mezi mokré
zpusoby ndlezi: vateni, ohfivani, delta T ohfev, pafeni, duSeni, odporovy ohiev a

mikrovinny ohtev (Ingr, 1996).
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Pti tepelném opracovani dochéazi k hmotnostnim ztratdm, na nichz se podili
odpatovani vody, vyluh slozek masa a uvolilovani §tavy pfi zménach bilkovinnych
struktur. Vedle snizeni hmotnosti vedou tyto ztraty Casto ke zhorSeni
organoleptickych vlastnosti, k ochuzeni o nutricn¢ cenné slozky a ptredstavuji také
znacné ekonomické ztraty. Hmotnostni ztraty se zvysuji s rostouci teplotou v jadfe.
Béhem tepelného opracovani dochézi ke zménam extraktivnich latek, které pak
ovlivituji chut’ a aroma masa. Slozky arématu vznikaji zejména z latek rozpustnych
ve vodé. Chutnost tepeln€ opracovaného masa je vSak ovlivnéna i oxidaci tuku, pii
zahfevu se totiZ uvoliluje Zelezo a oxidaci katalyzuje. Chutnost masa vyznamné
ovliviiuje kyselina glutamova, popt. jeji sodnd sul. Vznika z glutaminu, ktery pfti
zahtevu odstépuje amoniak. Existuje Gzky vztah mezi chutnosti vafeného masa a
rozpadem glutaminu. Pro posileni chutnosti se proto n¢kdy pfi Gpraveé pridava do
masa kyselina glutamové nebo glutamat. Zmény pachu a chuti jsou nejvyraznéjsi pii
suchych pochodech v dasledku rozkladu slozek masa na jeho povrchu. Vysychaji
vnéjsi vrstvy masa, obohacuji se zbyvajicimi bilkovinami, solemi a bazemi. Vytvarii
se krusta se Zlutavym az hnédym zabarvenim a nahotklou chuti. Hnéda barva vznika
bud’ uvnitf povrchovych myofibril, nebo je zplisobena hnédymi az Cernymi krystaly,
které se vytvareji na povrchu z vytaveného tuku a masové stavy obsahujici bilkoviny

(Pipek a Jirotkova, 2001).

Matyas et al. (1996) uvadi, Ze nedostatecné tepelné opracovani se projevuje
prezitim pfitomnych mikroorganismii a nedostatecnou inaktivaci enzymd.
Nedostatecné tepelné opracovani vyrobki ma za nasledek rychlejsi rozklad bilkovin
za vzniku zapachajicich latek. Pfi pomnozeni laktobacili produkujicich peroxidy,

dochazi k zezelenani vyrobkii.
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5.4.7 Fermentace

Trvanlivé fermentované salamy se pfipravuji ze syrového mélnén¢ho masa a
tukové tkdné, maso je promichdno se soli, kofenim a piip. dalS$imi piisadami, je
naplnéno do obalového stfeva a za definovanych podminek (teplota vzduchu a

relativni vlhkost vzduchu) vystaveno zrani a suseni (Steinhauser et al., 1995).

Fermentaci se zajiSt'uje udrZznost u vyrobki, které nejsou tepelné opracovany.
Jde o proces, kdy ¢innosti mikroorganismi (bakterie mlééného kvaseni — hlavné
laktobacily a pediokoky) jsou zkvasovany cukry (pfitomné v mase a pfidané) na
organické kyseliny, zejména kyselinu mlénou. Snizenim pH se zabrani ristu
hnilobnych mikroorganismi a zajistuje se Udrznost. Ke zvySeni Gdrznosti pak
pfispiva i snizeni aktivity vody (pfidavkem soli a usuSenim) a konzervaéni slozky z

koute (Kadlec et al., 2009).

Rozhodujici fazi vyroby fermentovanych vyrobki je vlastni fermentace, zrani
(Obr. 2). Jde o komplex procest, z velké ¢asti mikrobialnich, které se navzajem
ovliviiuji a rozhoduji o udrznosti, textufe, vybarveni, chuti a aromatu findlnich
vyrobkd. Béhem zrani jsou odbourdvany a preménovany jednotlivé slozky dila

(Pipek a Jirotkova, 2001).

Obr. 4: Trvanlivy fermentovany salam — propadani povrchu salamu

Zdroj: Kamenik, 2008
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5.5 Obaly — druhy a vlastnosti

Obaly na masné vyrobky plni nékolik funkci — vymezuji tvar a velikost
budouciho vyrobku, umoznuji tepelné opracovani vyrobku, chrani vyrobek pted
zneCiSténim, omezuji ztraty vyrobku vysychdnim, umoznuji pfepravni a prodejni
manipulace a v nékterych ptipadech potisk obalu informuje spotiebitele. Velmi
vzhledny obal vyrobku laka spotiebitele a podporuje jeho rozhodovani o koupi.
Ochrannd a informacni funkce obali na masné vyrobky nabyva stile vice na

vyznamu (Ingr, 1996).

Je nutné rozliSovat baleni masa a baleni masnych vyrobkil. Zvolena
technologie baleni masa se podili rozhodujicim zplsobem na vlastnostech a
udrZznosti baleného masa. V zasad¢ je mozné balici technologie rozd¢lit na:

- baleni prosta

- baleni vakuova

- baleni v ochrannych atmosférach

Obaly, do kterych se narazi (plni) dilo masnych vyrobki je mozno rozdélit na:
- pfirodni obaly (pfirodni stieva)
- umglé obaly z ptirodnich materidll (klihovkova stieva)
- umgéla stfeva z plasti
- celuldzova (celofanova) stieva
- stieva natronova (papirové obaly)
- textilni stfeva a sitky

- kovové obaly

Nejcastéjsi vadou balenych masnych vyrobki je poruSeni technologickych a
hygienickych zdsad vyroby s dopadem na jakost a standardnost masnych vyrobki —
zamény suroviny, snizend jakost surovin, odchylky v technologii vyroby,
neprovarenost, podliti vyrobku, nevyzralost aj. VétSina masnych vyrobkt je balena

ve vychlazeném stavu. U vyrobka, které je mozné balit v teplém stavu (parky), je
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dalezit¢ ihned po zabaleni bali¢ek povrchové pasterovat a ihned zchladit, aby
nedoslo k zapateni. Vyrazny vliv na vznik barevnych zmén narezii — blednuti,

Sednuti, zelenani — ma svétlo (Steinhauser et al., 1995).

6. Senzoricka analyza a kontrola jakosti

Senzorickd analyza patii k vyznamnym a rychle se vyvijejicim metodikam
analyzy potravin. Pfi pouziti modernich postupti dava objektivni, pfesnou a dobie
opakovatelnou informaci o senzorické jakosti potravin, o charakteru vjema a
rozdilech v organoleptickych vlastnostech vzorkii. Vysledky senzorické analyzy
mohou slouzit ke kontrole jakosti a dobré technologické praxi a pfi vyvijeni novych

potravinatskych vyrobkt (Ingr et al., 1997).

Zakladnim predpokladem vhodnosti a pouzitelnosti masa pro vyzivu lidi je
jeho zdravotni nezavadnost. Ta je pfi zpracovani jateCnych zvifat a masa posuzovana
veterinarnim a hygienickym dozorem a maso zdravotné¢ zavadné nebo jinak
nevhodné je vyfazeno jako nepozivatelné. Dodrzovani hygienickych pozadavkd na
vyrobni suroviny souvisi se znalosti hygienickych podminek a zasad. Tyto podminky
jsou konkretizovany v fadé veterindrnich, hygienickych a potravnich predpist, které
zaznamenavaji permanentni vyvoj a jsou formulovany do zdkonnych ptredpist, které
je nutno dodrzovat. Zékladnim a mezinarodné uznavanym postupem pro dosaZeni
bezpecného a jakostniho vyrobku je dodrzeni zdsad dobré technologické praxe
(Good Manufacturing Practise — GMP) a souvisejicich hygienickych zasad
(Steinhauser et al., 1995).

6.1 GMP

GMP je jeden z nejstarSich zplisobu zabezpecCeni jakosti. Stanovuje pro

vyrobni procesy fadu pozadavkd, které se stavaji standardnimi — vyrobni a kontrolni
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operace musi byt jasné specifikovany, jsou zabezpeceny v pozadované zpusobilosti
vSechny vyrobni faktory — prostory, zafizeni, material, obaly, postupy, vhodné
skladové prostory a logistika, vyrobky jsou prubézné kontrolovany dle urcenych

postupii, jsou uspokojiveé vyieseny jakékoliv odchylky a neshody (Veber et al., 2002).

6.2 HACCP

V potravinaiskych provozech se nejcastéji uplatiuji principy HACCP —
Hazard Analysis Critical Control Point system (Systém analyzy rizik a kritické
kontrolni body). Zavedeni tohoto systému v praxi, znamena urcit stanovenym
zpusobem ve vyrobnim procesu technologické tseky (kritické body), ve kterych je
nejvetsi riziko poruseni, zdravotni nezdvadnosti, zpravidla v disledku biologickych,

chemickych ¢i fyzikalnich Cinitelt (Veber et al., 2002).

HACCEP je aplikovatelny i na ochranu pfed hygienickou zavadnosti potravin,
zahrnujici rizné druhy kaZeni a nezddoucich odchylek od pozadovanych jakostnich
znakli a charakteristik potravinaiskych produktd (Matya§ et al, 1996).
Mikrobiologick¢ zmény jsou z hlediska disledkd (potencialni ohrozeni zdravi
konzumenta, sniZzeni nutricni a senzorické hodnoty potravin, znehodnoceni
potraviny) nejvyznamnéjSimi zménami, ke kterym v potravinadch béhem zpracovani a

skladovani dochazi (Voldfich et al., 2000).

HACCP je mozZno oznacit jako bezprostiedni, protoze zdravotni nebo jakostni
problémy jsou odhalovany ihned po jejich vzniku v priibéhu vyroby nebo jakéhokoli
jiného zpracovani a jsou téz ihned odstrafiovany. Systém je komplexni, nebot’
zahrnuje nejen zékladni technologicky proces véetné zpracovani nebo uprav piisad,
ale bere téz v uvahu zpusoby zachazeni s daném potravinatskym vyrobkem po

ukonceni vyroby a zejména kone¢né kulinarni zpracovani (Steinhauser et al., 1995).
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7. Zaveér

Na organoleptické vlastnosti masnych vyrobkid ptsobi béhem procesu jejich
vyroby celd tada vlivii. Kvalita vstupni suroviny a jeji piipadné odchylky ovliviiuji
nejen proces zpracovani, ale i jakost finalniho vyrobku. Maso ve kterém probehl
proces autolyzy abnormalné ma uzsi rozsah pouziti a hodi se pouze do nekterych

produktt.

Velmi vyznamné ovliviiuji organoleptické vlastnosti masnych vyrobkl
pomocné a piidatné latky. Sil zplsobuje nejen slanou chut, ale ma také vliv na
vybarveni a vaznost. Kofeni a ochucujici latky ovliviiuji vyslednou chut’ hotového
vyrobku a mohou meénit jeho barvu. V moderni masné vyrobé se uplatiuji i

bilkovinné a sacharidické ptisady, které maji vliv na konzistenci, texturu a chut’.

Znacny podil na vzniku senzoricky nepfiijatelnych vyrobkli maji chyby v
technologickém postupu. Pfi mélnéni a michani je dileZitd spravna teplota, jinak
dojde k znehodnoceni suroviny. V pribéhu vyroby se musi dodrZzovat hygienické
normy, aby nedoSlo k nadmérné mikrobidlni kontaminaci. Vyrobek napadeny
mikroby je zdravotné zavadny a ztraci zddouci senzorické vlastnosti. Dilezité je i
spravné narazeni do technologického obalu. Spotiebitel vyrobek hodnoti predevsim

podle vzhledu a ptipadné vady obalu rozhoduji o koupi.
Vétsinu vlivi, které negativné plsobi na senzorické vlastnosti, 1ze v priabéhu

vyroby zachytit sprdvnym managementem a pouzivanim modernich pfistupt, jako je

spravna technologicka praxe a syst¢ém HACCP.

44



Conclusion

The organoleptic characteristics of meat products during the manufacturing
process are affected many effects. The quality of input raw material and its possible
variations affect not only processing but also the quality of the final product. Meat in
the process of autolysis which took place closer to abnormal range and its suitable

only to certain products.

Very significantly are affected the organoleptic characteristic of meat
products, processing aids and additives. Salt not only causes a salty taste, but also
affects the color and water holding capacity. Spices and flavoring substances has
affected the final taste of the finished product and can change its color. In modern
meat production is also applied protein and carbohydrate ingredients which have an

impact on the consistency, texture and taste.

A significant proportion of the organoleptically unacceptable products are
caused errors in the technological process. During the production process must
observe hygiene standards to prevent excessive microbial contamination. When the
product is microbially contaminated losing desirable sensory properties. Important is
the packaging. The consumer evaluates the packing as the first. Product with the

defect packaging does not buy.
Most of the factors that negatively affect the sensory characteristic during the

manufacturing process can capture the correct management and use of modern

approaches, such as good technology practice and the HACCP systém.
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