JIHOCESKA UNIVERZITA V CESKYCH
BUDEJOVICICH
ZEMEDELSKA FAKULTA

Studijni program: N4101 Zemédélské inZzenyrstvi

Studijni obor: Agropodnikani

Katedra: Veterinarnich disciplin a kvality produkta
Vedouci katedry: Prof. Ing. Jan Travnicek, CSc.

DIPLOMOVA PRACE
Optimalizace procesu suSeni trvanlivych masnych
vyrobktl

Vedouci diplomové prace: Ing. Pavel Smetana, Ph.D.
Konzultant diplomové prace: Ing. Dana Jirotkova

Autor diplomové prace: Be. Alena Borkovcova

Ceské Budgjovice, 2014



JIHOCESKA UNIVERZITA vV CESKYCH BUDEIOVICIOH
Fakulta zemédélsks
Alkademick? ol 201272013

ZADANI DIPLOMOVE PRACE
(PROJMEKTL, UMELECKEHO DILA, UMELECK SHO VYRKONL)

Jeno a prijmeni:  Be. Alena BORKOVOCOVA

Osobnt &slo: 212610

Studijnd program:  N4101 Zemdadslske inZenyrsbvi

Studiing ober: Apgropodniledni

MALY témaLy; Opcimalizace procesu sufeni trvanlive el masnych vyroblki

daddvajicl karerdra: Katedra veterindrnich tisciplin a kvality produkti

Zasudy pro vypracocedni:

Cilemn prace je navehnout opti-nalal proces viroby Lrvanlivich nwesodeh vireblad, Hypatiden:
Sledavini difuze vody pii sufeni rvanlivich wiEsFek virobcd méfenim bioim pedance skrd

dobu sudeni pfi zarhovind legislativin dandel parame.rt,
L Vysledky: Tabulkewé & eratickd spracoving zjis Leryeh adajit a jejich vvhadnoceni
2. Diskuse: Porovadn! dossZersch vislodid se ejiELenyned literarnimi nidaji

3. Laver: Piahlodné shrmolf neidWedit S seh visledki g doperufent vyplyvajicich » regend
problematiky,

4. Seznam pouiité litevalury: V abecednim fazen’



Rozsah prafickich praci: 10-20 stran {tabulky, grafy)
Ruozsah pracoval zpravy; 30 - 40 stran textu
Forma zpracovind diplomove prace  tisténd/elektronicka
Scznam odborné literatury:
s Steinhauser, L. el al.: Produkee masa. LAST, 2000, 464 s.
e Valchar, P.: Kvalita surovin v masné vyrobé. Praha: FPBT - VSCHT, 2003
184 5.
e http:/ /aplikace.mver.cs/sbirka-zakonu/

e Odborné éldnky tykajici se sledované problematiky v ¢asopiscch:
Apromagazin, Perspekrivy jakosti, Journal of the Science of Food and
Agricultural, Fleischwirtschaft International, Maso a ze sborniki z
odbornych konferenci

* [lnternctové databdze: IS1 Web of Knowledge (Current Contents), Agroweh,

Vedouot diplomove prace: Ing. Pavel Smetana, Ph.D.
Katalra velerindrnich disciplin a kvality pracikni
Lonzultant diplomovd price: Ing. Dana Jirotkova

Kavedra veserindrnich disciplin a kvalivy procdukii

Date caddni diplomové price: D, hiezna 2013

Termin adevedan! diplomose price: 30, dubna 2014

/’ o HHOCES KA UMy 714
V 2 . y v CES) JUDEsOVICIGY /1/ il
oy — MEDiESS. ARLLT, Al

prol Ing, Jon Lrdsnicek. U=,

vedoul kiwedry

wrof. Ing. Wilrelae Sech, ©Sc,
A

dakan

V Ceskich Bud@jovicich dur 5. biezaa 2013



Prohlaseni

Prohlasuji, ze v souladu s § 47b zédkona €. 111/1998 Sb. v platném znéni souhlasim
se zvefejnénim své diplomové prace, a to v nezkracené podobé v upravé vzniklé
vypusténim vyznacenych ¢asti archivovanych zemédélskou fakultou elektronickou
cestou ve vefejné piistupné casti databdze STAG provozované Jihoceskou
univerzitou v Ceskych Budgjovicich na jejich internetovych strankach, a to se
zachovanim mého autorského prava k odevzdanému textu této kvalifikacni prace.
Souhlasim déle s tim, aby toutéz elektronickou cestou byly v souladu s uvedenym
ustanovenim zakona ¢. 111/1998 Sb. zveiejnény posudky skolitele a oponentli prace
1 zdznam o prib&hu a vysledku obhajoby kvalifikaéni prace. Rovnéz souhlasim
s porovnanim textu mé kvalifikacni prace s databazi kvalifikacnich praci Theses.cz
provozovanou Narodnim registrem vysokoskolskych kvalifikacnich praci
a systémem na odhalovani plagiati.

Datum Podpis studenta



Podékovani

Dékuji - vedoucimu diplomové prace Ing. Pavlu Smetanovi, Ph.D.
a konzultantce Ing. Dané Jirotkové, za cenné rady, vstiicnost, odbornou pomoc,
pfipominky a metodické vedeni pti zpracovani diplomové prace.



Abstrakt

Moje diplomova préace se zabyva optimalizaci procesu trvanlivych masnych
vyrobkl. Vyzkumem bylo zji§téno, Ze suSenim trvanlivého masného vyrobku
dochazelo k postupnému ubytku vody a sniZzeni hodnoty ay, pod 0,85. Tuk a sl mély
stoupajici tendenci. Z naméfenych hodnot vyplyva, ze jako optimalni se ukazuje
trvanlivé masné vyrobky susit po dobu 42 dni, a to pozvoln¢€. Méfeni prokézala, ze
vysledky jsou siln¢ ovlivnény ndhodnymi odchylkami. Pouze rozdil v primérném

podilu tuku mezi 7. a 14. dnem nebyl na 5% hladin€ vyznamnosti prokazan.

Kli¢ova slova: maso, trvanlivy masny vyrobek, suSeni, voda, tuk, stl.

Abstract

My thesis which deals with optimization of durable meat products processing.
Research has found that during drying a durable meat product, there has been a
gradual water loss and impairment of a,, below 0.85. Fat and salt levels were rising.
Measured values show that an optimum time to dry durable meat products is 42 days
and it should be done gradually. Measurements have shown that the results are
strongly influenced by random variations. Only the difference in the average
proportion of fat between 7th and 14th day wasn't proved at the 5% level of

significance.

Key words: meat, durable meat product, drying, water, fat, salt
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1. Uvod

Maso zvifat tvofi ptirozenou slozku lidské vyzivy. Z nutriéniho hlediska je
zdrojem bilkovin, vitamind, nenasycenych mastnych kyselin a mineralnich latek,
které jsou pottebné pro zdravy rust a vyvoj ¢loveéka. Patii také mezi vyznamny zdroj
energie. Lidé maso konzumuji také pro organoleptické vlastnosti, hlavné pro chut’.

Zpracovani masa a vyroba masnych vyrobkd se vyviji jiz od davnoveku.
Nejstar§Si zminka o jatkach se zachovala v hrobu vykopaném nedaleko
staroegyptského hlavniho mésta Mennofer. Primitivni pocatky uzenatské vyroby
Vv ¢eskych zemich se objevuji ve 14. stoleti.

Z této doby pochazi i znak Ceského feznického cechu — lev se sekyrou.
Setkavame se s nim i u soucasnych masozpracujicich podnikl. Tento znak obdrzeli
prazsti feznici od krale Jana Lucemburského za to, ze umoznili jeho vojskiim
vstoupit do Prahy. Vroce 1310 ubranili sekyrami prazské brany a vojska
Jindticha Korutanského byla porazena.

Hlavnim zdrojem masa jsou domestikovani Zivoc¢ichové. Jsou to:

e jateCna zvirata — prasata, skot, ovce, konég, kralici,

e jateCna dritbez — hrabava i vodni;

e lovna zvéf — zejména jeleni, srnci, danci, divoka prasata, mufloni, zajici,
bazanti;

e exotické druhy — v misté svého vyskytu,

e ryby a bezobratli — zejména mékkysi a korysi.

Razné druhy masa slouzi k vyrobé trvanlivych masnych vyrobkt (TMV).



2. Literarni reSerse

2.1 Vyvoj masnych vyrobki

Pipek (1998) uvadi, ze pivod salamu pochazi ze starovéku. Pivodni vyrobei
pouzivali na jejich ochuceni rizné traviny a koteni. Nazev ,,salam* je pravdépodobné
odvozen podle kyperského mésta ,,Salamis* a ptes Italii se rozsitil do Evropy. Italské
»dalami“ je oznaCeni pro fermentované saldmy. Oznaeni ,vuit“ pochdzi
z némeckého slova ,,Wurst* (salam) a oznaceni ,klobasa* pochdzi z hebrejského
slova ,kolbasar®, tj.: veSkeré maso, které se da koupit na trhu. Latinské oznaeni pro
drobné masné vyrobky je ,,botulus®.

Prodlouzeni pfirozené uchovatelnosti masa se dosahovalo nasolovanim,
vafenim, pecenim, uzenim a suSenim. Pozd¢ji se maso mélnilo, michalo se soli,
kofenim a dal§imi ochucujicimi pfisadami. Vznikla smés se tvarovala a plnila do
riznych oball nejprve z piirodnich zdroji a postupné se zacaly pouzivat i obaly

ziskané z jinych zdroju — visko6za, celofan, papir a dalsi (Pipek, 1998).

2.1.1 Vyvoj sortimentu masnych vyrobki

V jednotlivych oblastech ¢i statech se sortiment masnych vyrobkl vyvijel
cela staleti. Vyvinulo se mnoho riznych receptur, tvara, velikosti a technologickych
postupt. Sortiment masnych vyrobkii se vytvarel v zavislosti na surovinovych
zdrojich, na zdokonalovanych vyrobnich postupech a samoziejmé také na oblibé
spottebitelti (Pipek, 1998).

Pipek (1998) uvadi, ze neudrznost masa pied mikrobialnim kazenim
existovala vzdy, proto se nespotiebované maso ,konzervovalo®“ chladem nebo
pecenim. Za prvni konzervaci potravin a zejména masa, je povazovano suSeni
ucinkem slune¢niho tepla a proudéni vzduchu (ryby, maso).

Teprve v fimském obdobi bylo maso zpracovavano na vyrobky vetné soleni.
Z doby fimské se masné vyrobky (botuli a jiné) Sitily do evropskych zemi. Cechy
(bratrstva, spolecenstva) feznikli v ¢eskych zemich vznikaly od 14. stoleti a byly
zruSeny ve 2. poloviné 19. stoleti (Pipek, 1998).

Tradice vyroby trvanlivych fermentovanych salamti (TFS) v nasi vlasti

zapocala v 1. polovin¢ 20. stoleti v Hodicich u Ttesté a je spojena se jménem
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Jana Satrapy. Tento muz vybudoval v jihozdpadni oblasti Vysociny (Studena,
Kostelec) vyznamné podniky na zpracovani masa. Pfi svych cestich po Rakousku
a Madarsku se Jan Satrapa setkaval s vybornymi uherskymi salamy
(Steinhauser, 2010).

Pokusy s obdobnou vyrobou v zivodech ve Studené i Kostelci vSak
nedopadly dobie. Bylo proto rozhodnuto zavést vyrobu trvanlivych salamii v nové
budované tovarn¢ v Hodicich. V roce 1926 se zapocalo s produkei uherského salamu
,»Job“. OznaCeni vyrobku pochazelo od jména Vergilius Job, ktery provozoval
u Vidné firmu pravé na TMV a ktery se stal spolecnikem hodické tovarny.
V Hodicich se trvanlivé salamy vyrab€ly nejprve pouze v obdobi fijen — duben,
nebot’ pfirodni suSarny a mistni klimatické podminky nedovolovaly celoro¢ni
vyrobu. V roce 1937 podnik rozsitil kapacity susaren (Kamenik, 2010).

Ve 2. poloving 20. stoleti se TFS do Ceské republiky (CR) dovazely zejména
ze sousedniho Mad’arska. Vyroba kvalitnich produkti, které byly dostupné na trzich
v Némecku, Rakousku a dalSich zapadoevropskych zemich, vSak u nas chybéla.
Tehdejs$i generalni feditelstvi masného primyslu v Praze proto rozhodlo zajistit
produkci TFS (v té dobé se rozsiiil pojem trvanlivé tepelné neopracované masné
vyrobky — TNMV) vybudovanim vlastnich kapacit (Kamenik, 2010).

Prvni suSarny (zakutovaci a zraci komory) byly instalovany v zavod¢ v Polici
nad Metuji, odkud také pochazi nadzev v soucasnosti snad nejznaméjSiho a také
nejrozsitenéj$iho Ceského TFS — PoliGan. Zavadéni vyroby v Polici nad Metuji je
spojeno se jménem pana Vendelina Kulicha. Séfem vyroby se potom stal jeho syn
Jan (Kamenik, 2010).

Po roce 1990 doslo k rozsifovani kapacit vyroby TFS. Zacal se kromé
Poli¢anu vyrabét Lovecky salam, Paprika$, Smichovsky salam, Herkules, Dunajska
a Gombasecka klobésa (Kamenik, 2010).

Vznikaji samostatné statni podniky, které nasledné prochézeji privatizaénim
procesem. Prestavaji platit do té doby zdvazné normy, firmy si upravuji receptury
jednotlivych masnych vyrobkt (Kamenik, 2010).

Aby se dodrZela urcita jakostni trovenn masnych produktii s plivodnimi nazvy,
prosadil Cesky svaz zpracovateli masa spoleéné s Ministerstvem zemédélstvi
komoditni vyhlaSku, kterd vymezila urcité pozadavky mimo jiné i pro skupinu
TMV. Vyhlaska vys$la pod oznacenim 326/2001 Sb. a po n€kolika novelach plati
doposud (posledni v roce 2009 jako Vyhlaska ¢. 169/2009 Sh.).

-10-



2.2 Trvanlivé masné vyrobky - definice a zakladni rozdéleni

2.2.1Definice masa

Jako maso jsou Casto definovany vSechny ¢asti tél zivocichl v Cerstvém nebo
upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzivé. Vzhledem k nesmirné rozmanitosti
konzumacnich zvyklosti riznych narodd a etnickych skupin celého svéta vSak je
nutné pojem maso zGzit. Omezuje se pouze na pricné pruhovanou svalovinu z tél
teplokrevnych jatecnych zvitat, v€etn¢ nedilnych soucésti svalovych partii jako jsou
vazivoveé soucasti svall, povrchovy a intramuskuléarni tuk, cévy, mizni uzliny, nervy,
kosti a v neékterych ptipadech i opatené kize (Steinhauser et al., 2000).

Jatecn€ upravenym télem jateCnych zvifat se rozumi celd téla nebo Casti tél
zvitat ziskané jejich poraZenim a pfipravené k veterindrnimu vySetfeni na jatkéach.
Dalsi nakladéani s jate¢né opracovanymi tély jateCnych zvifat je umoznéno az po
rozhodnuti statnim veterinarnim lékafem provad¢jiciho veterinarni prohlidku jako
S masem V jate¢né upravé (Steinhauser et al., 2000).

Pordzeni jateCnych zvirat je findlnim technologickym procesem produkce
masa, na ktery plynule navazuji technologické procesy zpracovani masa. Predélovym
mistem mezi produkci masa a jeho zpracovanim je vysledek prohlidky jate¢nych
zvitat a masa, kde veterinarni Iékaf ptimo na jatkach rozhodne, bude-li maso urcéeno

k lidské vyzivé a o zpusobu jeho dalSiho zpracovani (Steinhauser et al., 2000).

2.2.2 Definice a rozdéleni masnych vyrobki

TMV lze definovat jako masné vyrobky, u kterych bylo riznymi
technologickymi procesy dosazeno prodlouzeni trvanlivosti, a to zejména snizenim
obsahu vody. K ubytku vody dochazi pii suseni, kdy klesa hodnota aktivity vody (aw)
vyrobku. Diky tomu Ize TMV uchovavat pfi teplotach prostiedi (pokojova teplota),
aniz by nastalo jejich mikrobialni kazeni (Kamenik, 2012).

Kyzlink (1988) uvadi, ze technologie a technika konzervace potravin
vyhledava a vyuzZiva metody, kterymi se upravuji produkty prvovyroby tak, aby
nepodlehly rozkladnym procesiim diive neZ pfi traveni v téle ¢lov€ka — spotiebitele.

TMV  rozdélujeme na 2 skupiny — trvanlivé tepelné opracované

a fermentované TMV (Vyhlaska ¢. 169/2009 Sb.).

-11-



Pro ob¢ skupiny plati, ze hodnota ay je ve findlnim vyrobku maximalné 0,93
a minimalni doba trvanlivosti dosahuje 21 dni pii teploté skladovani 20 °C.
RVV klesa z pocatenich 95 % relativni vlhkosti (rh) na 85 % rh po 1 tydnu,
v dalsich obdobich az na 75 % rh (Kamenik, 2010).

Snizeni hodnoty ay pod vySe uvedenou hodnotu 0,93 je pii produkci
TMV zcela rozhodujici a zasadni proces. D¢je se tak susenim, tj. odpafovanim vody
z povrchu vyrobkii, kam difunduje z vnitfniho prostfedi, na zékladé rozdilnych
parcialnich tlak vodnich par mezi timto povrchem a prostiedim, kde se tyto vyrobky
nachazeji. Pokles hodnot a,, znamend, Ze pro mnohé¢ mikroorganismy ve vyrobku
neni k dispozici voda, kterou potfebuji pro svoji metabolickou aktivitu. Nemohou se
mnozit, nemohou proto vyvolat kazeni vyrobku, a to ani pii pokojové teploté. Rizné
skupiny mikroorganismti mohou rust pii rozdilnych hodnotach ay, jak je ukazano

v tab. ¢. 1 (Kamenik, 2010).

Tab ¢. 1 Mezni limity ay pro rizné skupiny mikroorganismi

Hodnota ay Skupiny mikroorganismu

0,95 puvodci kazeni masa, enterobakvte’rie, puvodci alimentarnich
onemocnéni

0,91 bakterie mlééného kvaseni

0,90 nekulturni vinné kvasinky

0,87 kvasinky pfitomné v dile fermentovanych salamu

0,86 puvodci bakterialnich hnisavych zanétt

0,84 mnohé druhy plisni

0,75 halofilni bakterie

0,65 xerofilni plisné

0,60 mikroby obecné

Zdroj: Keim a Franke, 2007

Kamenik (2010) rovnéz uvadi, ze suseni TMV piedstavuje velmi vyznamnou
piekazku proti ristu nezadoucich mikroorganismd.
Vétsina masnych vyrobki se tepelné opracovava a velka Cast i suSi. Uzeni

zajiSt'uje specifickou chutnost. Od tohoto procesu je odvozeno i oznaceni ,,uzeniny*,
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mnohdy v8ak nevhodné pouzivané pro vSechny masné vyrobky (i neuzené). Nékteré
vyrobky totiz nejsou uzeny, jiné neobsahuji dusitan, takze pfi zdhfevu ztraceji
cervenou barvu. Existuji 1 takové, které se vlibec tepelné neopracovavaji
(Kadlec et al., 2009).

Dle Kamenika (2012) pfedstavuje suSeni masnych vyrobkll velmi
vyznamnou, prakticky rozhodujici  pfekazku proti ristu  nezadoucich
mikroorganismi. Suseni je proces pozvolny, relativné pomaly. Rozhodné pomalejsi
neZ je metabolicka aktivita a mnoZeni vétSiny mikroorganismii za optimalnich
podminek. Vychozi hlavni surovinu pro TMV — maso, mizeme povazovat za
optimalni médium pro mnohé bakterie (obsah zZivin, obsah vody). Ve vyrobé TMV se
tedy musi uplatnit i jiné ptekazky, které brani nezadoucim mikrobim v jejich
mnozeni do doby, nez se pIn¢ uplatni nizka hodnota ay. Pravé vybér technologickych
kroki pfi produkci masnych vyrobku, které ovliviiuji nastup piekazek proti
nezadoucim bakteriim, je dulezity pro déleni trvanlivych vyrobkl na fermentované
a tepelné opracované.

Vzhledem Kk rozdilné technologii se vytvofilo ne€kolik zpusobti rozdéleni
masnych vyrobkt, vychazejici v riznych statech z riznych hledisek, zejména podle
pouzitych surovin, zplsobu vyroby a trznosti. Dle platné legislativy se
TMV v CR déli na (Vyhlaska 326/ 2001 Sb. ve znéni pozdéjsich predpisti):

a) trvanlivé fermentované masné vyrobky — TFS;

b) trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky — TMV.

e Trvanlivé fermentované masné vyrobky

Jde o vyrobky tepelné neopracované uréené k piimé spotieb&. V pribchu
fermentace, zrani, suSeni, popfipad¢ uzeni doslo u nich za definovanych podminek
ke snizeni a,, S hodnotou a,, (max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pii
teplot¢ 20 °C. Ptikladem téchto vyrobkii na ceském trhu jsou salamy Polican,
Herkules nebo Lovecky salam, z klobas napif. Gombasecka klobdsa, Dunajska
klobasa nebo Cabajsk klobasa. Tyto produkty tvoii podskupinu TFS. Jsou vyrabéné
z mélnéného masa — dila, které se pfevazné€ plni do obalovych stfev. Druhou skupinu
predstavuji celosvazové vyrobky. Jednd se o trvanlivé Sunky nebo trvanliva, susena
masa. Typickymi piedstaviteli jsou svétoznaméa Parmska nebo Svarcvaldska $unka

(Kamenik, 2012).
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Kamenik (2012) oznacuje za fermentaci déje, které probihaji v dile za
pusobeni mikrobidlnich enzymu. Vysledkem téchto biochemickych reakei je tvorba
latek, které ovliviiuji proces postupné premény dila ve findlni produkt. SuSeni
definuje jednoduse jako proces ztraty vody z dila vyrobku. Vyrazné ovliviiuje
konzistenci produktu. Dilezity je pfimy dopad na hodnotu ay (trvanlivost). Zrani
oznacuje jako d¢j pifi produkci trvanlivych fermentovanych masnych vyrobku.
Zahrnuje jak fermentaci tak i suseni, jez probihaji spolecné, ale rovnéz i reakce dalsi

(napf. oxidacni), které se podileji na vlastnostech finalniho vyrobku.

a) trvanliva fermentovana masa (,,pruty®, suSena masa, susené Sunky)

Tato masa se pfipravuji zcelistvych ¢asti masa (svaloviny), jsou
konzervovany solenim a suSenim. V prib&hu zrani se vyviji typické aroma produktu.
Patfi historicky k nejstar§Sim masnym vyrobkiim. Prvni pisemné zminky o jejich
produkci pochéazeji ze staré Ciny a starovékého Rima. Pivodné byly tyto vyrobky
piipravovany z nevykosténych kyt. I dnes se povazuji Sunky z nevykosténych kyt za
prvottidni vyrobky. Zvlast' jsou cenény velké Sunky, nebot’ mohou zrat, aniz by

ztratily ptili§ mnoho vody (Kamenik, 2012).
b) TFS

TFS se ptipravuji ze syrového masa a tukové tkan¢€. Po mélnéni a promichéni
se soli, kofenim a dal§imi ptisadami se vzniklé dilo plni do obalového stieva. Za
definovanych podminek (teplota vzduchu, RVV, proudéni vzduchu) probihd zrani.

Hotové vyrobky nevyzaduji uchovani za chladirenskych teplot a konzumuji se bez

piedchoziho ohievu (Kamenik, 2012).

Udrznosti je dosazeno:
- snizenim potencialu vodiku (pH), kdy se tvoti kyselina mlé¢na;
- zauzenim studenym koufem (Kadlec et al., 2009).

Uzeni studenym koufem ma tyto faze:

- rozvlazeni — naraZzené a vychlazené vyrobky se daji do 30 °C teplé vody na
20 — 30 minut, kde se ohfeji na teplotu 20 °C. Uzeniny krat$i, maso del$i dobu
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([online]. [cit. 2013-11-10]. Dostupné z: http://www.udirny.com/?page=cz,technika

-uzeni);

- osuseni — vyrobky se daji do 30 — 40 °C teplé udirny a po¢kame, az povrch uzenin
oschne. Topime dfivim bez pilin ([online]. [cit. 2013-11-10]. Dostupné

z: http://www.udirny.com/?page=cz,technika-uzeni);

- uzeni - ihned po oschnuti vyrobku se teplota snizi na 20 °C zasypanim ohné&
pilinami. MiiZzeme si pomoci posttikdnim pilin vodou nebo pfimo jejich namocenim
v kbeliku. Udi se dlouho. Doba se tidi vyrobkem, ale je minimalné 24 hodin.
Obvyklejsi jsou 2 — 3 dny. Do ohné se pfidavaji aromatické ptrisady jako Svestkové
dievo (nejlepsi je koten), jalov€inky a nebo 1 jehli¢i. Pozor, nepfehanét, staci par
polinek a nebo bobuli jalovce ke konci uzeni ([online]. [cit. 2013-11-10]. Dostupné

z: http://www.udirny.com/?page=cz,technika-uzeni).

e Tepelné opracované TMV

Tepelné opracované TMV maji v technologickém procesu vyroby zaClenénu
fazi tepelného oSetteni, tj. tepelny ucinek odpovidajici piisobeni teploty 70 °C po
dobu 10 minut ve vSech ¢astech vyrobku (Kadlec et al., 2009).

Z hlediska vlivu na mikrobialni populaci vyrobku, resp. vyrobniho
polotovaru, jde o razantni piekazku, ktera silné redukuje pocet prezivSich bakterii.
Jesté predtim se vSak uplatiuje konzervaéni Gcinek aditiv, v tomto ptipad¢ dusitanu
a NaCl. Protoze ale i1 po tepelném opracovani neni produkt sterilni a ¢ast mikrobidlni
populace tuto piekazku pieZije, musi se uplatnit dal$i bariéra, kterou je pokles ay
(Kamenik, 2012).

Jednéd se o produkty, u kterych bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalné
tepelného uc¢inku odpovidajicitho pisobeni 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim
technologickym opracovanim (zranim, uzenim nebo suSenim za definovanych
podminek) doslo k poklesu ay s hodnotou a, (max.) = 0,93, s minimalni dobou
trvanlivosti 21 dni pfi teploté 20 °C. Na Ceském trhu je nejvyznamnéjsim vyrobkem
této skupiny salam Vysocina, dale Selsky salam, Inovecky salam nebo Turisticky
trvanlivy salam. Pti vyrobé TMV je tfeba eliminovat nezadouci mikrofloru. Tento

princip se nazyva "piekazkovy efekt" (Leistner, 1985).
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Moore (2004) uvadi, ze pfi produkci fermentovanych masnych vyrobkl se
vyuzivaji rizné prekazky proti ristu mikroorganism, jejichz sled a vzajemny soulad
se lisi. Jde o velmi staré masné vyrobky, jejichz produkci znal ¢lovek jiz v obdobi

kolem roku 1 500 pf. n. 1.

e TFS — technologie vyroby

Spotiebitelé si oblibili TMV ze dvou hlavnich divodi. Tim prvnim je jejich
trvanlivost. Historicky se tradice vyroby trvanlivych masnych produkti vyvinula
pominula a na prodlouzeni udrznosti masa se pouzivaji efektivnéjsi postupy, stale se
vyskytnou v prabéhu roku situace (dovolené, pohyb v ptirod¢ atp.), kdy trvanlivost
téchto produktl piijde vhod (Kamenik, 2012).

Druhym divodem popularity TMV jsou jejich senzorické vlastnosti. Aroma
a chut’ trvanlivych salamu ¢i susenych Sunek byva pticinou, pro¢ se tyto produkty
objevuji na slavnostnich tabulich, rautech, oblozenych misach. Senzorické vlastnosti
TMV urcuji jejich hodnotu, jsou vyrazem jejich kvality a umu vyrobct
(Kamenik, 2012).

V technologii zpracovani masa je vyroba trvanlivych fermentovanych uzenin

Dle Kamenika (2009), aby zpracovatel ptipravil kvalitni produkt, musi
disponovat nejen dobrym strojnim vybavenim a pouzivat jakostni surovinu, ale
potiebuje rovnéz dostatek znalosti a zkusenosti. Cely technologicky postup piipravy
TFES je znazornén jako proces skladajici se z péti zakladnich operaci (tab. ¢. 2).

Tyto operace na sebe plynule navazuji. Klicové pro kvalitu findlnich vyrobku
jsou prvni ¢tyfi. Opomenuti nebo podcenéni kteréhokoliv z téchto ¢tyi krokli mize
mit za ndasledek nekvalitni produkt, v té horSi varianté¢ vyrobni zmetek. To
samoziejmé& piinasi vyrobci ekonomické ztraty (Kamenik, 2009).

Rizeni procesu vyroby znamena, Ze zpracovatel ma nad kazdym krokem
kontrolu. Pfitom faktory, které ovliviiuji vyslednou kvalitu produktu, rozhoduji
i o jeho zdravotni nezavadnosti. Souvisi to s principem stability TFS, ktera je
podminéna ur¢itym mikrobidlnim obrazem (Kamenik, 2009).

Na druhé stran€ je to pak omezeni rozvoje neZddoucich mikrobt, tj. téch,

jejichz vliv na vyslednou kvalitu vyrobkil je negativni. Zde se uplatiiuji nckteré
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slozky receptury — napt. dusitanova solici smés, dale faktory vnéjSiho prostiedi
(teplota), ale i1 konkuren¢ni kulturni mikrofléra, kterd je schopna diky piiznivéjSim
podminkam riistu a diky své pocetni pievaze (startovaci kultury) ziskat dominantni
postaveni v ramci mikrobidlniho obrazu TFS (Kamenik, 2009).

Tuto vyhodu si udrzi v prosttedi jiz hotového produktu po celou dobu
trvanlivosti, kdy nizkd hodnota ay a také pozvolny ubytek dostupnych zivin vedou
k postupnému poklesu veskeré mikrobialni populace. VSechny Ctyfi kroky — faze

vyroby TFS — mikrobialni obraz produktu ovliviiuji (Kamenik, 2009).
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Tab. €. 2 Proces vyroby trvanlivych fermentovanych masnych vyrobki

Maso Sadlo

Vybér a
odetfeni Chlazeni Mrazeni
suroviny
DE:I e dusitanova solici smés
e  kofeni
Kutrovani
(mélnéni + e cukry

michani)

e  startovaci kultura

Obalova stieva: e  kyselina askorbova

e  piirodni

e uméla
Uzeni —I Udirensky kouf
Povrchové — Plisniové kultury
) oSetfeni
\ Povrchové —1  Protiplisnové piipravky
oSetfeni
Baleni
Folie |

A 4

Oznacovani l— Etikety

Finalni produkty pro
trh

Zdroj: Kamenik, 2009

Pro potraviny, tedy i masné vyrobky je velmi dilezity datum minimalni
trvanlivosti a datum pouZitelnosti. Datum minimalni trvanlivosti se uvadi slovy

13

,,Minimalni trvanlivost do...”“ a nasleduje uvedeni dne, mésice a roku. Datum
b

pouZitelnosti se uvadi slovy ,,Spotfebujte do...“. Datum se uvadi v predepsaném

pofadi — den, mésic a rok ukonceni této doby. Potraviny s proSlou dobou minimalni

trvanlivosti 1ze uvadét do obéhu pouze tehdy, pokud jsou zdravotné nezavadné
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a pokud jsou jako proslé oznaceny a oddélené umistény. Po ukonéeni data minimalni
trvanlivosti vyrobce nezarucuje chutové a vyzivové kvality vyrobku. Odpovédnost
za zdravotni nezavadnost potraviny s proslou dobou minimdlni trvanlivosti ptebira
prodejce. Je-li potravina oznacena datem pouzitelnosti (tedy slovy: ,,Spotiebujte
do...”), musi vyrobce na obal doplnit i tdaje o podminkach skladovani. Doba
pouzitelnosti se pouziva pro potraviny, které podléhaji rychle zkaze a musi byt proto
rychle spotiebovany, napf. jogurty a jiné mlééné vyrobky, ryby, chlazena dribez,
vyrobky studené kuchyné atp. Potraviny s proSlou dobou pouZzitelnosti se povazuji za
zdravotné¢ zavadné a nesmi se v zadném piipadé uvadét do obéhu ([online].
[cit. 2013-11-04]. Dostupné z: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/bezpecnost

-potravin/data-minimalni-trvanlivosti-a.html).

2.3 Suroviny pouzivané p¥i vyrobé masnych vyrobki

2.3.1 Maso

Hlavni surovinou pro masné vyrobky je samoziejm¢ maso. Pouziva se
vyrobni maso, které vznika jako vedlejsi produkt po vybourdni nejcennéjSich
cenovych partii pro vysek, pro mnohé vyrobky (napf. Sunka) se vSak pouziva i Cista
ur¢ité mnozstvi vody, solici smési a dalsi piisady (Kadlec et al., 2009).

V zapadni a stfedni Evrop€¢ ma dominantni postaveni vepfové a hovézi maso.
Ve svété vyuzivaji 1 maso konské, skopové, krati, ptip. dalsi, u nds jiz netradi¢ni
druhy. Klasicka receptura obsahuje 1 dil libového vepirového masa, 1 dil libového
hovéziho a 1 dil vepfového sadla. Vzhledem k vyS$i cené hovéziho masa
upfednostiluje fada vyrobcli maso veptové, které byva nezfidka jedinym druhem
masa v recepture (Kamenik, 2010).

Pokud jsou doméci zvitata vystavena mykotoxiny, mohou se tyto mykotoxiny
v urCitém mnozstvi pfenést 1 do zivoCiSnych produktii, jako jsou mléko, vejce
a maso. Tato studie byla provedena za ucelem zjisténi mozného vyskytu
aflatoxinu B-1 (AFB (1)), ochratoxinu A (OTA) a citrininu (CIT) u klobas,
polosuchych salamii a fermentovanych masnych vyrobki, namatkou od nékterych
chorvatskych vyrobcii. Z 90 vzorkd druhli hub byly nejcastéjsi Penicilium

a Aspergillus. 68,88 % vzorkii bylo pozitivnich na mykotoxiny. Maximalni
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koncentrace OTA u vzorki klobas ¢inila 7,83 mg/kg, AFB 3,0 mg/kg
(Markov et al., 2013).

Maso pro vyrobu masnych produktii ma byt obecné fadné vyzralé. Doba zrani
je rozdilna pro maso rtznych druht zvitat. U drubeze je to 1 — 2 dny, u prasat by
méla trvat déle nez 2 dny. Pro hovézi maso se doporucuje minimalné 2 tydny, ma-li
mit maso pozadovanou kiehkost. Pravé kiehkost masa je divodem zrani masa.
Rozdilna doba zrani masa je uréovana také staiim zvirat (pfi¢né zesitovani kolagenu
V pojivové tkani) a 1 druhové specifickou aktivitou zvifat (enzymy svalové tkan¢).
Zrani masa se neuskuteCtuje Cinnosti mikroorganismd, nybrz GU¢inkem
proteolytickych enzymi pfitomnych ve svalovych bunikach (Honikel, 2004).

Zminéné enzymatické procesy probihaji pii vySSich teplotach rychleji.
Z hygienickych diivodd musi byt maso vychlazeno na +3 °C az +7 °C. Enzymatické
procesy naopak ustavaji pii tvorb¢ krystalki ledu pod —1,5 °C. Maso musi byt proto
uchovano v této teplotni oblasti. K zajisténi co nejrychlejSiho pritbéhu zrani masa je
optimalni nastaveni teploty pro uchovani masa mezi +3 °C a +5 °C. Po ukonceni
procesu zrani masa se muze skladovaci teplota snizit na 0 °C az +1 °C, kazdopadné
je nutné ale zabranit tvorb¢ krystalkli ledu v mase. Zranim masa se také optimalizuje
jeho chut. Maso pro vyrobu TFS by mélo pochazet ze starSich zvifat (prasnice,
kravy). Je tmavsi a obsahuje méné vody (Kamenik, 2012).

Dva tradicni masné vyrobky (,klobasa“ a ,,salam*) zpracované ze syrového
¢erného sicilského prase¢iho masa (,,suino nero dei nebrodi®) byly mikrobiologicky
vySetieny pifi vyrobé ve fazi zrani. Oba produkty byly ovladany bakterii mlééného
kvaSeni (LAB) zejména tyCinkovitymi typy. Koaguldza-negativni koky vzrostly
pomaleji nez LAB. Kvasinky mély stoupajici tendenci béhem zrani obou produkta.
Enterobacteriaceae byly na konstantni trovni cca 10 (5) CFU/g v obou produktech.
Pseudomonad se v pribéhu zrani zmenSil. Koaguldza-pozitivni stafylokoky,
Listeria onocytogenes a Salmonella spp., nebyly zjistény na konci procesu zrani. Dle
charakteristiky LAB bylo zjisténo, ze druh Lactococcus lactis byl nalezen v masové
smési. Nekteré LAB byly identifikovany na povrchu provozniho zafizeni. Dva
kmeny — Lactobacillus sakei SS106A a Enterococcus faecalis SS91 pusobily jako
inhibi¢ni latky (Francesca et al., 2013).

Technologie vyroby TFS klade vysoké naroky na mikrobidlni stav surovin,
zejména masa jateCnych zvifat. Je tfeba mit na paméti, ze fermentované masné

vyrobky nejsou V pribéhu produkéniho procesu tepelné opracované. Nejucinngjsi
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prekazka, kterd zajiStuje trvanlivost skupin¢ TFS, je nizkd hodnota ay
(Kamenik, 2012).

Schnéckel et al. (2003) uvadéji, ze tGroven kontaminace cCerstvého masa
ziskaného pri hygienicky vhodnych podminkach &ini 10* kolonii tvoficich jednotek
KTJ*cm? povrchu. Podle nasich zkuSenosti celosvazové druhy mas (kyty, plece)
byvaji na povrchu kontaminované v fadech 10°— 10* KTJ*cm™, co Ize povazovat za
vyborny stav.

Feiner (2008) uvadi jako optimalni pocet bakterii v 1 gramu masa mezi
10 — 10% KTJ*cm™. Hodnoty nad 10° KTJ*g™” masa jsou povazovany za maximum.

Podle Hechelmana (1985) neni problematické zpracovat do dila TFS vepfové
maso s vadou PSE (bledé me¢kké vodnaté maso), pokud je jeho rozdil do 25 %. Diky
sveé nizké schopnosti vdzat vodu naopak suseni takto postizené¢ho masa v dile probiha
rychleji. Vadu typu DFD (tmavé, tuhé, suché maso) nelze doporucit ze dvou davodu.
Jednak se toto maso rychleji kazi, jednak zpomaluje suSeni vyrobkt vzhledem ke své
vysoké schopnosti vazat vodu.

Zcela nevhodné je pouzivat pro vyrobu TFS strojné odd€lené maso
(SOM), tzv. separat. Dlivodem je vysoka mikrobialni zatéz této suroviny a také jeji
velky povrch. SOM obsahuje bézné kolem 15 % tuku. V duasledku velkého povrchu
je tento tuk silné nachylny ke zluknuti (Feiner, 2008).

Pro zajisténi kvalitni suroviny doporucuji Schwing a Neidhardt (2007)
dodrzZeni téchto kritérii:

e vepiové maso: pH; > 5,8; pHys < 5,8; chladirenské uchovéani pii 0 °C

a spotfeba béhem 3 — 5 dni od porazky; mrazirenské uchovani pti -30 °C az

-18 °C maximaln¢ po dobu 90 dni;

e hovézi maso: pHzs < 5,8; chladirenské uchovani pti 0 °C a spotieba béhem

3 — 14 dni od porazky; mrazirenské uchovani pti -30 °C az -8 °C maximalné

po dobu 180 dni.

2.3.2 Veprové sadlo

Veptové sadlo méa rozhodujici roli pfi vytvéfeni struktury vyrobku ve fazi
mélnéni a michani. Struktura produktu siln€ ovliviluje mikrobidlni procesy a také
suseni vyrobkl pfi jejich zrani. Je to ukazka toho, jak se pfi produkci TFS vSechny
technologické kroky a procesy navzajem ovliviiuji. Veptové sadlo pro TFS ma byt

-21-



jadrné, tuhé, a proto se vyuziva pouze hibetni sadlo. Jadrné sadlo je piedpokladem
pro vyrobky, kde se pozaduje jasna kontrastni mozaika (Kamenik, 2012).

Na celkovém obsahu mastnych kyselin ve vepfovém sadle ma byt podil
polyenovych mastnych kyselin do 12 % (Stiebing, 1994).

V prubéhu ptipravy TFS a pfi jeho plnéni do obalovych stfev vznika teplo.
Aby se zabranilo uvolnovani tuku v téchto fazich technologického procesu vyroby, je
nutné veprové sadlo pred jeho dalSim zpracovanim zamrazit na teplotu -10 °C az
-15 °C. Kvalitni veptové sadlo je predpokladem pro spolehlivé suseni salami jeste
z daliiho hlediska. Castecky tuku piispivaji k ,,nadechrani® hmoty dila salamu
(Keim a Franke, 2007).

Pro TFS ma byt pouZzito co nejCerstveéjsi sadlo. Starsi sadlo nemusi vykazovat
na prvni pohled zddné smyslové odchylky, ale ve vyrobcich jsou potom zmény
aroma velmi brzy zjistitelné a omezuji trvanlivost produktt (Kamenik, 2012).

Schwing a Neidhardt (2007) doporucuji nasledujici oSetfeni pied vlastnim
zpracovanim:

e chladirenské uchovani pti teploté vétsi nez +2 °C;
e doba skladovani maximalné 3 dny;

e mrazirenské ulozeni -30 °C az -18 °C po dobu maximalné 90 dni.

2.3.3 Pomocné latky (aditiva)

V diplomové praci jsem se veénovala pouze tém aditivim, ktera se
technologicky vazi k trvanlivym salamim.

Pro ucely ceského zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravindch a tabakovych
vyrobcich (v Uplném znéni zdkona ¢. 224/2008 Sb.) se rozumi piidatnymi latkami
latky bez ohledu na jejich vyzivovou hodnotu, kterd se zpravidla nepouzivaji
samostatné ani jako potravina, ani jako charakteristicka potravni piisada a pfiddvaji
se do potravin pfi vyrobé, baleni, ptepravé nebo skladovani, ¢imz se ony samy nebo

jejich vedlejsi produkty stdvaji nebo mohou stat soucdasti potraviny (Polak, 2010).
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e chlorid sodny

Chlorid sodny se puvodné pouzival pro dosazeni udrznosti, pozdéji
zvyraznéni chuti. Dnes je soleni vyznamné zejména z technologického hlediska — stl
snizuje rozpustnost myofibridlnich bilkovin a tim se podili na vytvofeni struktury
masnych vyrobkt. I dnes ovSem chlorid sodny pfispiva k udrznosti snizeni ay.
V soucasné dobé jsou tendence solit méné s ohledem na zdravotni doporuceni
(hypertenze). Samotnym chloridem sodnym se v masné vyrobé soli jen omezené,
vétSinou se pridava ve smési s dusitanem. Neni-li pfitomen dusitan, dojde pti
zahfevu ke zméné¢ barvy na Sedohnédou v disledku pfemény myoglobinu na
hemichromy. Oproti béZnym salamim maji vyrobky bez dusitani také specifickou
chut’ a aroma. Samotna jedl4 stil se ptidava do slaniny, bilych a vinnych klobas, do
vétsSiny vafenych masnych vyrobkt (Pipek, 1995).

Vliv vysokého tlaku oSetieni (350 MPa, 6 min, +20 °C) v kombinaci
s roztokem chloridu sodného (1,5 — 3,0 %) a fosfaty (0,25 — 0,5 %) na textury,
zadrzovani vody, barvy a tepelné vlastnosti byly hodnoceny u vepfového masa.
Analyza hlavnich komponent byla pouzita k identifikaci vztahu mezi tepelnou
denaturaci a funkCnich vlastnosti vepfového masa bilkovin. Struktura byla
destabilizovana chloridem sodnym a fosfaty, které plsobily proti vysokému tlaku
a mély vliv na vepfovou texturu. Vynosem a schopnosti zadrzovani vody byly
vylepSeny interakce mezi chloridem sodnym a fosfaty pod tlakem. Interakce mezi
vysokym tlakem, chloridem sodnym a fosfaty také zmeénily barvu vafeného
veprového masa. Zmény téchto technologickych vlastnosti by mohly byt spojeny
s denaturaci bilkovin prostiednictvim Géinkd  vysokého tlaku a soli

(Villamonte et al., 2013).

e dusitan sodny (E 250)

Dusitany postupné zcela nahradily v masné vyrobé méné vhodné dusi¢nany
(E 252), které museji byt na dusitan odbourany mikrobidln€ a teprve poté reaguji.
ProtoZe dusitan reaguje piimo a rychle, oznac¢ovala se dusitanova solici smés jako
,rychlosul®, téz je znama pod oznacenim ,,Praganda“. Obsahuje 0,5 — 0,6 % dusitanu

sodného, zbytek je v podstaté chlorid sodny (Pipek, 1995).
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Vytvofeni rizové barvy masnych vyrobkid spocivd v reakci dusitant
s hemovymi barvivy, kdy se zabrani oxidaci zeleza v hemu pfi tepelném opracovani.
ZjednoduSené lze tento slozity komplex reakci vysvétlit takto: nejprve dojde
k redukci dusitanu v kyselém prostiedi na oxid dusnaty. Tato redukce muiize nastat
pusobenim reduk¢nich ¢inidel veetné samotného myoglobinu. Vznikly oxid dusnaty
pak reaguje s dalsi molekulou myoglobinu za vzniku nitroxymyoglobinu
(Pipek, 1995).

Vedle pozitivnich technologickych a konzerva¢nich ucinkd jsou dusitany
1 dusi¢nany diskutovany 1 ze zdravotniho hlediska. Mohou zptisobit pti predavkovani
methemoglobinemii, tj. oxidaci hemoglobinu. Kromé toho miize dojit pti zdhfevu na
vysoké teploty k tvorbé kancerogennich nitrosamind. Jejich obsah je vSak ve
srovndni s jinymi zdroji v potravinach i v prostfedi zanedbatelny. Tento obsah se
muze zvysit pfi smaZzeni ¢i peceni masnych vyrobka (slanina, Spekacky, klobasy),
kdy ptisobi vysoka teplota (170 °C). Proto by se nemély opékat, smazit a grilovat
masné vyrobky s dusitany (tj. vSechny rGzové masné vyrobky), nybrz specidlni
grilovaci klobasy bez dusitanti (Pipek, 1995).

Pfedavkovani a nerovnomérnému rozdéleni dusitani v masnych vyrobcich je
vSak zabranéno tim, ze dusitany Ize pifidavat pouze ve formé¢ profesiondlni

piipravované dusitanové solici smési (Pipek, 1995).

e kyselina askorbova (E 300)

Pipek (1995) uvadi, ze se kyselina askorbova ptidava jako redukcni ¢inidlo
pii vybarvovacich reakcich do masnych vyrobki, kde byla pouzita dusitanova smes.
Urcitou nevyhodou kyseliny askorbové je snizeni hodnoty pH, coZ vede ke sniZeni
vaznosti. Proto se Casto pouziva askorban sodny (E 301). Plsobi redukéné jako
kyselina askorbova, ale neokyseluje dilo. Podobné se pouziva i erythorban sodny
(E 316). Byla navrzena fada ptirodnich barviv: beranin (E 162), koSenila (E 110),
ryze fermentovand plisni Monascus aj. Ptidavek barviv mize ptispét ke zlepSeni
vzhledu ¢i vytvoreni barevnych obrazct na nakroji salami. Z hlediska etiky jde vSak
Casto spiSe o podvod, kdy se vytvaii dojem, Ze vyrobek obsahuje hodné libové

svaloviny.
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e mlécnan sodny (E 325)

Mlécnan sodny nebo draselny (E 326) se pouzivaji pro zvyseni tidrznosti;
pusobi specifickym u¢inkem mlé¢nanového iontu i snizenim ay. MléCnan snizuje
1 ztraty vyvarem, zvyrazinuje chutnost vyrobku (ma mirn¢ slanou chut); pridavky
byvaji 1 — 2 %. Vyhodou je skute¢nost, Ze jde o pfirozenou slozku masa vznikajici

postmortalnim odbouravanim glykogenu (Pipek, 1995).

e octan sodny (E 262)

Octan sodny plsobi podobné jako mlécnan sodny. Neni vSak ptirozenou

sloZzkou masa (Pipek, 1995).

e polyfosfaty (derivaty kyseliny fosfore¢né — E 450, E 451, E 452)

Polyfosfaty se pridavaji pro dosazeni lepSi vaznosti a snizeni hmotnostnich
ztrat pii tepelném opracovani. Jejich uc¢inek spociva ve vazbé vapenatych iontt.
Z hygienického hlediska byva ptidavek polyfosfati omezovan, protoze ochuzuji
organismus konzumenta (zejména v piipad¢ déti) o vapnik. Zcela zbytecny je jich

pridavek do trvanlivych salami (Pipek, 1995).
e cukry
Cukry se ptidavaji do masnych vyrobkl jednak pro otupeni slané chuti
(chut se zjemni, vyrobek byvd 1 S$tavnatgjsi), jednak jako substrat pro
mikroorganismy (mlééné bakterie) ve fermentovanych vyrobcich. Kromé sacharozy
Se pouziva glukdza, laktdza, fruktoza (Pipek, 1995).
e polysacharidy
Polysacharidy se pfidavaji do nékterych vyrobkl pro zvySeni stability

— vazou uvolnénou vodu, bobtnaji a vytvateji gely. PouZziva se zejména Skrob (v Cisté
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podobé nebo jako soucast pSeni¢né mouky), dale netradiéni polysacharidy, jako

napt. karagenany, bramborova vlédknina (Pipek, 1995).

e bilkoviny

Bilkoviny byvaji zleviwjici ptisadou, kterd ochuzuje vyrobky o maso.
Pouzivaji se zejména rostlinné bilkoviny: s6jové (izobaty, koncentraty), hrachové,
vazou uvolnénou vodu, nékteré (s6jové) jsou schopné se podilet i na vytvofeni
textury podobné jako svalové bilkoviny. Nekteré z nich (s6jové, pSenicné) pusobi

u citlivych lidi alergie (Pipek, 1995).

e glukono-delta-lakton (5-lakton kyseliny D-glukonové, E 575)

Glukono-delta-lakton se pfidava do rychle zrajicich fermentovanych salami
jednoduché jakosti, kde po hydrolyze vytvofi kyselinu D-glukonovou, ¢imzZz se
snizuje pH (Pipek, 1995).

e korfeni

Kofteni se do masnych vyrobkil piidava pro vytvoieni, popt. zvyraznéni chuti
a aromatu, ma vSak vliv 1 na barvu, vzhled a tdrZznost masnych vyrobkti. Kofeni se
pouziva piirodni a také ve form¢ extrakti, nanesenych na vhodny nosic (stl, cukr,
popf. ptirodni kofeni). Spole¢né s kofenim se nékdy ptidavaji i ,,zvyraznovace chuti®
— nejpouzivanéj$i je glutaman sodny, oznacovany téz jako E 621
(Kadlec et al., 2009).

Celkovy piidavek smési kofeni dosahuje 5 — 10 g*kg™ dila, ale mize byt

1 vy$$i, pozaduje-li se vyraznéjsi chut’ (Kamenik, 2010).
Kofeni vykazuje ¢astecné:

- antioxida¢ni G¢inek (napf. muskatovy kvét, tymian, Salvej ¢i rozmaryn);
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- antimikrobidlni G¢inek zalozeny na pfitomnosti fotoncidli (napi. nové kofeni,

skoftice, hiebicek, cesnek, zazvor, koriandr, kmin, paprika, pept, rozmaryn);
- podporuje sekreci travicich stav (Rohlik et al., 2010).

V CR se do tradiénich TFS pouzival a stile jesté vyuziva ¢esnek, kmin nebo
hiebicek (Zachariasova, 2007).

Ptehled koteni do tradi¢nich ¢eskych TFS je udan v tab. ¢. 3.

Tab. ¢. 3 Piehled koteni do tradi¢nich ¢eskych TFS

Produkt Kofteni
Lovecky salam pept ¢erny mlety, Cesnekovy koncentrat, hiebicek mlety
. pept cerny mlety, Cesnekovy koncentrat, hiebicek mlety,
Poli¢an . . . 1
paprika sladka, paprika paliva
Herkules pepr Cerny mlety, ¢esnekovy koncentrat, kmin mlety, koriandr
Paprikas paprika sladka, specialni paprikova emulze, kmin mlety

Zdroj: Kamenik, 2010

2.4 Technologické operace p¥i vyrobé masnych vyrobku

Cela masna vyroba se sklada z nékolika operaci, které se rtizné kombinuji
a dosahuje se tak zadouci tdrznosti, kvality 1 vzhledu masnych vyrobka. Mezi takové
operace patfi:

e soleni;

e mélnéni;

e michani;

e narazeni;

e uzeni;

e tepelné opracovani;

e suSeni;
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e fermentace.

Velka ¢ast masnych vyrobki je dale jesté balena (Kadlec et al., 2009).

2.4.1 Soleni

Touto operaci rozumime ptidavek chloridu sodného (popt. dalSich ptisad) do
masnych vyrobkd. Chlorid sodny ptfedevSim zvySuje rozpustnost myofibridlnich
bilkovin, ¢imz ovliviiuje soudrznost vyrobku. Pfidavek soli ¢ini 2 — 3 % hmotnosti.
Samotna stl se vSak pouziva jen u malé ¢asti vyrobka, vétSinou se pridava ve forme
dusitanové solici smési — ,,Praganda", ,,rychlosul", obsahujici 0,5 — 0,6 % hmotnosti
dusitanu sodného (Kadlec et al., 2009).

Jedla stl je nejdulezitéjsi pomocnou surovinou v masném pramyslu, kde je
pouzivana z chutovych a technologickych divoda. Z technologického hlediska je
aplikace soli vyznamna ptedevSim pro sviyj vliv na vaznost masa a tim na vytéznost
masné vyroby a na konzistenci vyrobku. Sill ma také konzervaéni G€inek. Dusitan se
pouziva v pripadech, kdy je solené maso zpracovano v kratké dob¢, nejvyse nékolik
dnli po zasoleni. Pfispiva ke zvySeni udrznosti vyrobku, podili se na vytvoieni chuti
a vin¢ masnych vyrobkt, chrani tuky, pfitomné v masnych vyrobcich, pfed oxidaci
a zajiStuje vznik typického razového zbarveni naklddanych masnych vyrobkl
([online]. [cit. 2013-11-05].  Dostupné  z: http://www.solnemlyny.c
z/pdf/sm05cz.pdf).

U mélnénych masnych vyrobkl, kam TMV patfi, se sl piidava pti piipraveé
piimo do dila. Obtiznéjsi je nasoleni u vyrobka z vétSich kust masa. Prakticky se
soleni celosvalovych vyrobkil fesi nalozenim masa do ldku na nékolik dnti az tydnii
nebo modernéji nastiiknutim ldku pfimo do masa pomoci mnohojehlového
nastiikovaciho stroje. V nékterych ptipadech se i celé kusy masa soli ,,na sucho*
(Kadlec et al., 2009).

Lep$iho rovnomérného rozmisténi ldku lze dosdhnout také mechanickym
opracovanim. Stla¢ovanim a opétovnym uvolilovanim masa je urychlena difuze laku
do masa. Lak je nasdvan, soucasné je mechanicky poSkozena svalova tkan, coz
rovnéz prispiva k urychleni difuze. PoruSuji se a uvoliuji vazivové obaly ve
svalovingé, svalova vladkna pak mohou sndze bobtnat. Z kouskli masa se uvoliluji

rozpustné bilkoviny, které tvoii na povrchu masa viskdzni vrstvu, umoziiujici spojeni
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kouski masa po tepelném opracovani — vytvoii se pevny gel. Tento proces se
oznacuje jako mechanicka aktivace proteini (Kadlec et al., 2009).

Pro mechanické opracovani byly vyvinuty rizné stroje pracujici na principu
masirovani (promichavani, hnéteni pomoci michadel ve stojici nadob¢), prepadavani
(maso prepadava v otalejicim se zafizeni — tumbleru) nebo mackani,
popt. propichovani. Za vlastni mechanickou aktivaci proteinii se n¢kdy povazuje
pouze mackani. Zvlastnim zafizenim je tzv. extraktor. Je tvofen systémem nozi,
které se zapichuji do masa a umoZznuji zvétSeni povrchu, a to 1 v hlubsich vrstvach
masa. Tim je wusnadnéno uvolnéni bilkovin a difuze 1ldku do masa
(Kadlec et al., 2009).

Pti ptfepadavani (tumblovani) se maso pohybuje v otacejicim se zafizeni,
tumbleru, kde je rizné konstruovanymi piepazkami vyzvednuto do vyse, prepadne
a pfi dopadu je mechanicky naméahano (stlaceno). Tumblery jsou vétSinou vakuové.
Vakuum plisobi roztazeni tkdné a tim usnadiiuje difuzi nakladaciho laku do masa.
Zaroven nedochazi v povrchovém roztoku bilkovin k vytvafeni bublinek, které by
zpusobily po tepelném opracovani poskozeni bilkovinného gelu na povrchu a tim
poruseni soudrznosti jednotlivych kouski masa. Dulezitou podminkou pro
tumblovani je dostatecn¢ nizka teplota, aby nedochazelo k separaci tuku
(Kadlec et al., 2009).

Prosoleni masa probihd obvykle v né€kolika fazich. Jednotlivé zplisoby se
kombinuji. VétSinou po prvni mechanické aktivaci se maso ponecha v klidu. Dojde
tak k vyrovnani koncentraci a pak nasleduje druhé mechanické zpracovani.
Kombinace masirovani a zrani zptsobuje zadouci extrakci a rozpusténi bilkovin

(Kadlec et al., 2009).

2.4.2 MéInéni a michani

Pfi téchto dvou operacich, které probihaji vétSinou soucasné, se vytvari
struktura salamu. Pro mélnéni se pouzivaji rizné konstruované tfezacky nebo kutr,
coz je mélnici zafizeni s oto¢nou misou, v niz se otaci na htideli n¢kolik srpovitych
nozi. PonévadZ se pii fezani uvoliiuje teplo, mohlo by dojit k pfehrati mélnéné
hmoty, castecné denaturaci a v disledku toho sniZeni vaznosti. Proto je tieba zajistit

ostrost nozit a do mélnéné hmoty se ptidava (podle receptury ptislusného vyrobku)
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Supinkovy led vyrobeny z pitné vody, popt. se mélni pfimo zmrazené maso
(Kadlec et al., 2009).

velmi mélnénych TFS, charakteristickych pro nas trh, jako je Poli¢an, Herkules,
Ktemesnik (Budig et al., 2007).

Kadlec et al. (2009) uvadi, ze michani zafind obvykle pfipravou spojky,
tj. smichanim jednotlivych druhi mas (pfedem rozmélnénych nebo za soucasného
mélnéni) s pridavkem solici smési, kofeni, Supinkového ledu, dalSich pftisad,
pripadné nekterych bilkovin a sacharidi podle prislusné receptury. Nasleduje
vmichdni vlozky. K michani se vyuziva rizn¢ konstruovanych michacek nebo se

micha piimo v kutru, kde se maso souc¢asné mélni (obr. ¢. 1).

Obr. €. 1 MéInéni suroviny v kutru

Zdroj: [online]. 2003-2008 [cit. 2013-11-02]. Dostupné
z: http://lwww.ors.cz/index.php?action=article &id=13568

2.4.3 Narazeni a tvarovani

Hotové dilo se plni do vhodnych technologickych obald, které dodéavaji
hotovym vyrobkim kone¢ny tvar a velikost. Jako obal mohou slouZit jednak pfirodni
stteva (vyc€iSténd, zbavend nezadoucich vrstev a upravend), dale tzv. klihovkova
stfeva a stfeva vyrobena z plastickych hmot nebo celulozy (Kadlec et al., 2009).

V technologickych obalech se vyrobky tepelné opracovavaji. Pokud se jedna
o prirodni stfivka, ta se tradién¢ konzumuji i s vyrobkem. Na tyto obaly jsou kladeny
vy$§i naroky na hygienickou nezdvadnost, nebot’” dochdzi k pfimému kontaktu

s potravinou v prubéhu vyrobniho procesu (Budig, 2009).
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Surovinou pro vyrobu klihovkovych obali je klihovka (Stipenka). Je to
vlastné spodni vrstva kuze, kterd zlstane jako vedlej$i produkt po ,Stipani®
v kozeluznach. Klihovkové stfeva snadno propoustéji aromatické slozky udiciho
koufe i vodni paru, coz se vyuziva zvlasté pii vyrobé trvanlivych fermentovanych
a vSech uzenych vyrobku (Budig, 2009).

U mékkych salami je propustnost pro vodni paru spiSe nevyhodou
narazeni mekkych saldmli a Sunkovych specialit stale vice uplatiuji uméla streva
z plastt (Budig, 2009).

Celulozova (celofanova) stfeva se pouzivaji pro vyrobu parkii a salamut
malych kalibrii pfi dosazeni vysoké produktivity. Celofan je propustny pro vodni
paru, kyslik, kouf, ale jsou-li stieva lakovana, nepropoustéji plyny ani vodni paru.
Pouzivaji se predevsim pii vyrobé lahidkovych parka k loupani koktejlovych ,,strip*
parecki apod. (Budig, 2009).

Nejpouzivangjsi jsou celulozové obaly zesilené orientovanou bunicCinou. Jsou
znamé pod nazvem faserové (fibrousni) obaly. Tyto obaly jsou velmi pevné, mayji
definovanou propustnost pro kout a vodu a diky témto vlastnostem nachézeji
uplatnéni pti vyrobé TFS. Takové obaly se dodavaji s rlznymi vnitinimi
impregnacemi, které urcuji pfilnavost obalu k dilu, takze se daji vyuzit i pro
pasterované, zauzované Sunkové vyrobky. Mohou byt opatfeny také bariérovou,
nepropustnou vrstvou pro vaiené masné vyrobky. Jsou vyborné potiskovatelné, coz
je marketingové dobie vyuzitelné (Budig, 2009).

PInéni do obali (nardzeni) se uskuteCiiuje pomoci rizné¢ konstruovanych
narazecek. Existuji kontinudlni zafizeni, ktera nejen narazeji dilo, ale i pfetaceji
a oddéluji jednotlivé davky, napt. parky (Kadlec et al., 2009).

Existuje i technologie vyroby saldmt bez obalu, a to bud’ ve formach, kde se
tvar zajisti tepelnou denaturaci bilkovin dila, nebo tzv. koextrusnim zptisobem, kdy

na povrch dila je vytlaovana vrstva klihovkové hmoty (Kadlec et al., 2009).
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2.4.4 Uzeni

Podle Kadlece et al. (2009) bylo ptivodnim ucelem uzeni zajisténi tdrznosti
vyrobku, kdy soucasné ptisobi tepelny zakrok, osuseni povrchu a konzervacni latky
z koufte, jako napt. formaldehyd. V soucasné dobé¢ se vSak ptsobeni udiciho koute
vyuziva predev§im k dosazeni zadoucich senzorickych vlastnosti (viin€é a chuti)
a vytvofeni povrchové hnédé barvy, popf. vytvrzeni povrchovych vrstev (vznik
methylenovych mistkil reakci formaldehydu s aminokyselinami).

Udici ,.koutr* je slozitd disperzni soustava, obsahujici spojitou plynnou fazi,
v niz jsou rozptyleny ve formé¢ aerosolu tuhé a kapalné ¢astice. Hlavnimi slozkami
koute jsou (kromé Nj, Oy, CO; a H,0, které se podileji pouze na prenosu tepla)
alkoholy (methanol), aldehydy (formaldehyd, fural), ketony (aceton), kyseliny
(mravenci, octova), fenoly (guajakol, syringol, eugenik aj.), dale estery, pyridin
aj. (Kadlec et al., 2009).

V udicim koufi by mohly byt obsaZzeny i1 kancerogenni latky, zejména
polycyklické aromatické uhlovodiky, napt. 3,4-benzo-(a)-pyren. Obsah téchto
kancerogennich latek v masnych vyrobcich je maly, piesto je snaha ho snizit jednak
pouzitim nizsi teploty vyvijeni koutfe (benzopyren téka az nad 400 °C), jednak
modernimi metodami uzeni, jako je vyvijeni koufe v parnich nebo tfecich vyvijecich.
(Kadlec et al., 2009).

Zatimco v masnych vyrobcich je obsah uvedenych latek zanedbatelny az
nulovy, byvaji nalézany vyssi obsahy v mase a masnych vyrobcich opékanych na
ohni, ,,domacich* udirnach nebo na rostu nad Zhnouci vrstvou dieva nebo uhli. Pro
vyrobu kouie se pouziva tvrdé dfevo, méné vhodnd jsou mékka dieva, obsahujici
velké mnozstvi pryskyfic; samoziejmé nelze pouzivat dfeva mofena a lakovana.
Dievo se obvykle zpracovdva ve formé pilin nebo drtin v rizné€ konstruovanych
vyvije¢ich, oddélenych od vlastni udici komory (Kadlec et al., 2009).

Jinou moznosti je pouziti umélych udicich preparat, které umoziuji
aplikovat udici kouf i pfimo do dila a maji upravené chemické sloZeni oproti
klasickému koufi. Zejména je v nich sniZzen obsah kancerogennich latek a naopak
zvySena koncentrace zadoucich slozek aromatu. Jako nevyhoda se u kapalnych
udicich preparati nékdy uvadi odchylna chut’ i aroma (Kadlec et al., 2009).

Kadlec et al. (2009) uvad¢ji, ze se udi jak maso v kusech (uzeny bok,

moravské uzené aj.), tak 1 masné vyrobky nardZzené¢ do obalu (Spekdcky, parky,

-32-



salamy). Podle druhu vyrobku se k uzeni pouziva bud’ horky kouf (vétSina nasich
salamil), teply kouf (uzend masa, slanina) nebo studeny kout (Lovecky saldm,

Poli¢an, ¢ajovky). Pro TMV se vyuziva uzeni teplym a studenym koufem.

2.4.5 SuSeni

Této operace se vyuziva pii vyrobé TMV, a to jak tepelné opracovanych
(napf. Vysoc¢ina — obr. ¢. 2), tak i fermentovanych (Uhersky salam — obr. ¢. 3,
Lovecky salam — obr. ¢. 4 aj.). V tomto ptipadé¢ jde o zvySeni udrznosti tim, Ze
odnétim vody se snizi ay a zabrani se tak rtstu mikroorganismu. SuSeni nasleduje po
zauzeni TMV a doba suseni trva podle druhu vyrobku a podminek v susarné tyden az
14 dni (u tepelné opracovanych). Tepelné neopracovany fermentovany Polican se
susi n¢kolik tydnu, syrové Sunky (napt. Parmska Sunka) se v extrémnich ptipadech

susi i 2 roky (Kadlec et al., 2009).

Obr. ¢. 2 Vysoc€ina

Zdroj: [online]. 2000-2012 [cit. 2013-11-02]. Dostupné

z: http://lwww.akcniceny.cz/detail/salam-vysocina-708089/
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Obr. ¢. 3 Mad’arsky uhersky salam

Zdroj: [online]. 2009 [cit. 2013-11-02]. Dostupné
z: http://lwww.madarskespeciality.cz/sortiment.html

Obr. €. 4 Lovecky saldm

Zdroj: [online]. 2000-2012 [cit. 2013-11-02]. Dostupné
z: http://lwww.akcniceny.cz/detail/lovecky-salam-263912/

2.4.6 Tepelné opracovani

Tepelné opracovani ma =zajistit udrznost vyrobku, vytvofit piisluSnou
strukturu 1 upravit chut, vini, barvu a celkovy vzhled vyrobku. Pro dosaZeni
udrZznosti masnych vyrobkl se dosud poZaduje takovy zahtev, kdy je dosazeno
minimalné pasteracniho u€inku, ktery je ekvivalentni plisobeni teploty 70 °C ve
sttedu (v jadie) vyrobku po dobu nejméné 10 minut. Pfitom neni tfeba (zejména

u nékterych vyrobki) teploty 70 °C dosahnout (Kadlec et al., 2009).
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Masné vyrobky se tepelné opracovavaji bud’ béhem uzeni, nebo pii ovareni
ve vodé nebo v pare (vafené masné vyrobky aj.), pfipadné pecenim v horkém
vzduchu (sekand). Vyjimeéné se vyuziva odporového ohfevu pii piimém prichodu
proudu masnym vyrobkem (parky Bivoj) nebo mikrovinného ohfevu (Kozdk, 2010).

Po zéhtevu je nutné vyrobky fadné vychladit (kombinace studeného vzduchu
a sprchovani vodou), ¢imz se jednak rychle piekona kritickd oblast 20 °C — 40 °C,
pti které mize dochazet k pomnozeni pfipadné prezivajicich mikroorganismi, nebo
dokonce mohou vykli¢it a pomnozit se sporulaty (Kozak, 2010).

Vychlazenim se zaroven omezi odpar vody u vyrobkl v propustnych obalech
(ptirodni stfeva, klihovka), zabrani se tak nep&€knému zvrasnéni povrchu a snizi se

hmotnostni ztraty, které maji nemaly ekonomicky vyznam (Kozak, 2010).

2.4.7 Fermentace a zrani

Fermentaci se zajistuje udrznost u vyrobkt, které nejsou tepelné opracovany.
Jde o proces, kdy ¢innosti mikroorganismil (LAB — hlavné laktobacily a pediokoky)
jsou zkvaSovany cukry (pfitomné v mase a ptidané¢) na organické kyseliny, zejména
mlécnou kyselinu (Kadlec et al., 2009).

Snizenim pH (i tvorbou specifickych bakteriocinli a peroxidu) se zabrani
ristu hnilobnych mikroorganismii  a zajistuje se drznost. Ke zvyseni tdrznosti pak
prispiva 1 sniZzeni ay (pfidavkem soli a ususenim) a konzervacni slozky z koute
(Kadlec et al., 2009).

Snizenim pH se zaroven zpevni struktura (denaturace svalovych bilkovin
v okoli izoelektrického bodu) a stabilizuje se barva. Cinnosti vyse uvedenych
1 dalsich mikroorganismii (zejména mikrokokil) vznikaji cetné senzoricky aktivni
latky, které pak davaji vznik chuti a aromatu typickému pro fermentované salamy.
Zatimco v minulosti se vystacilo s pfirozenou, tzv. domaci mikroflorou, dnes se
fermentované¢ saldmy vyrdb&ji s ptridavkem cCistych mikrobialnich kultur,
tzv. startovacich kultur (Kadlec et al., 2009).

U néekterych fermentovanych vyrobkt je na povrchu porost plisni. Podminkou
pro rast plisni je absence fungicidnich sloZzek koufe, proto byvaji tyto salamy
vEtsinou jen susené, a tedy neuzené. Fermentované salamy patii mezi nejkvalitnéjsi

wev s

uslechtilych plisni (Kadlec et al., 2009).
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Stollewerk et al. (2011) wuvadeji, ze zrychlena vyroba suchych
fermentovanych saldma zkracuje zrdni a predstavuje jeden z novych trendid
v technologii masnych vyrobkl. Ocekavé se, Ze ma slibnou budoucnost. Je vSak
tfeba potraviny, u kterych jsou zkracené vyrobni procesy, zvlast' zkoumat z hlediska
bezpecnosti. V tomto testu byly zkoumany Listeria monocytogenes a Salmonella
v kyselém prostiedi (pH 4,8) a v mirné kyselém prostiedi (pH 5,3). Chorizo, které
bylo kvaseno a tepeln¢ zpracované se susi bud’ ve zrychleném procesu suSeni
v systétmu QDS (rychlé suché fezy) nebo tradi¢nim postupem. I kdyz inovativni
QDS proces podstatné krati dobu schnuti, ve srovnani s tradi¢énim suSenim, vysledky
ukazaly, ze bylo dosaZeno stejné bezpecnosti vyrobki.

Podle Kadlece et al. (2009) kvalitni fermentované salamy zraji del$i dobu,
takZze se vytvofi mnozstvi senzoricky aktivnich latek. Dlouhodobé zrajici salamy
byvaji také znatné vysuSené, a proto trvanlivé. Naopak méné kvalitni (levné)
vyrobky zraji jen kratkou dobu, jsou malo vysusené a pii nevhodném ulozeni (vyssi
rh) brzy poristaji plisni. Mivaji chudé, nevyrazné aroma a chut, nékdy jednostranné
kyselou, zejména pii chemickém okyseleni pomoci glukono-delta-laktonu (E 575).

Mezi nejkvalitnéjsi masné vyrobky patii dlouhodobé zrajici syrové Sunky
(Parmska Sunka zraje vice nez 1 rok) — obr. ¢. 5, kde se vytvoii lahodné aroma
a chut dlouhodobou fizenou fermentaci pomoci vlastnich proteas svaloviny

(Kadlec et al., 2009).
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Obr. ¢. 5 Parmska Sunka

Zdroj: [online]. 2000-2012 [cit. 2013-11-02]. Dostupné
z: http://www.profimedia.cz/fotografie/parms ka-sunka-s-grissini/0004984875/

Podle Clariany et al. (2011) vlivem vysokého tlaku zpracovani je komer¢ni
suSena Sunka pii1 600 MPa krajena na platky a vakuové balena. Aplikace vysokého
hydrostatického tlaku v potravinaiské technologii je uziteCny nastroj. Kombinuje
minimalni zpracovani, které zvySuje trvanlivost potravin pii zachovani jejich
bezpecnosti a nutri¢ni vlastnosti S minimalnimi zménami v aromatu nebo chuti. Tato
technologie zpracovani na platky je velmi dileZita pro zvySeni bezpecnosti potravin,
které¢ jsou nachylné k mikrobidlnimu zhorSeni. Tato studie byla provedena
k vyhodnoceni oxida¢ni stability, kvality vyzivy, bezpe€nosti a smyslovym atributim
such¢ Sunky. Pfi€iny pozorovanych ucinkl lze vysvétlit fyzikalng-chemickymi

parametry.
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3. Cil prace
Cilem prace je navrhnout optimalni proces vyroby trvanlivych masnych

vyrobkil na zéklad¢ sledovani zakladnich analytickych hodnot (voda [% rh], tuk [%],

stl [%], aw) V prabéhu suseni trvanlivého masného vyrobku.
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4. Material a metodika

Trvanlivy masny vyrobek (slozeni: 78,5 kg plec bez kosti a kize, bez
nozicky; 37,8 kg hovézi maso zadni; 19,7 kg veprové sadlo — Spek; 2,72 kg
dusitanové solici smési; 1,2 kg koteni) byl po vykutrovani nasekané mrazené
suroviny narazen do fizrového stfeva jmenné¢ho kalibru 60 mm a po tepelném
opracovani (do dosazeni teploty 70 °C po dobu 10 minut v jadie vyrobku — méfeno
vpichovym teplomérem) a zauzeni umistén do klimatizacni komory Peltier HPP 750
(firma MEMMERT, SRN) — obr. ¢. 6 a obr. ¢. 7. Postupné byly ménény podminky

(teplota a vlhkost vzduchu v komofte) dle tab. ¢. 4.

Tab. ¢. 4 Zmény hodnot teploty a vlhkosti v pribéhu suseni trvanlivych salami

Dny susSeni Teplota [°C] VIhkost [% rh]
1. den 25 95
2. den 24 93
3. den 23 90
4. den 22 85
5. den 21 80
6. den 20 75
7. den 18 75
8. —-42. den 18 75

Timto zpiisobem bylo piipraveno 7 Sarzi tepelné opracovan¢ho masného
vyrobku.
Z kazd¢ Sarze byly nasledné odebirany vzorky (750 g) ato 1., 7., 14., 21., 28.
a42. den po umisténi do klimatiza¢ni komory. Ve vzorcich byly nasledné stanoveny:
e obsah vody [% rh] — referenéni metodou dle CSN 57 6021;
e obsah tuku [%] — metodou dle Soxhleta (CSN ISO 1444);
e obsah soli (NaCl) [%] — Volhardova metoda (CSN ISO 1841-1);
e aktivita vody ay — pomoci pfistroje TESTO 650 a, (pfesnost méfeni:
+0,01 ay).

Ziskané hodnoty byly tabulkové zpracovany a vyhodnoceny pomoci

programu STATISTICA, ver. 10, firmy StatSoft, CR.
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Obr. ¢. 6 Klimatiza¢ni komora Peltier HPP 750 - uzaviena

Foto: Bc. Alena Borkovcova, 14.4.2014

Obr. ¢. 7 Klimatiza¢ni komora Peltier HPP 750 - oteviena

Foto: Bc. Alena Borkovcova, 14.4.2014
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5. Vysledky

V tab. ¢. 5 je uveden piehled sledovanych veli¢in — vody [% rh], tuku [%],
soli [%], aw a pocet dnti suseni.

Z tabulky je patrné, ze voda [% rh] méla u vSech sledovanych vzorkt
klesajici tendenci. Nejvyssi pokles lze spatfit u vSech vzorkti mezi 1. a 7. dnem.
3 mezi 14. a 21. dnem.

Tuk [%] mél u vSech sledovanych vzorkl stoupajici tendenci, a to nejvice
mezi 7. a 14. dnema u vzorku 1 mezi 14. a 21. dnem.

U soli [%] lze konstatovat, Ze méla vys§i hodnoty u vzorki 1, 2, 3, 4, 5 mezi
28. a 42. dnem, u vzorku 6 mezi 14. a 21. dnem a u vzorku 7 mezi 21. a 28. dnem.
jesté mezi 21. a 28. dnem a u vzorku 6 mezi 7. a 14. dnem.

Nejvyssi pokles ay byl zjisStén u vzorka 1, 2, 4 mezi 28. a 42. dnem. U vzorku
5 Klesala a,, téméf po celou dobu suSeni rovnomérné. U vzorka 3, 6, 7 klesala a,y

nejvice mezi 21. a 28. dnem. Nulovy pokles ay 1ze vysledovat u vzorkt 1, 2, 4 mezi

vV

v v

ad2. dnem.
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Tab. €. 5 Sledované veli¢iny

Sledovana Dni od vyroby (pocet dnti suseni)
veliéina/¢islo
vzorku 1 7 14 21 28 42
1 52,80 | 42,60 | 4250 | 40,50 | 3590 | 28,40
2 52,20 | 41,90 | 41,80 | 39,70 | 34,90 | 27,80
Voda 3 53,20 | 43,00 | 41,20 | 40,60 | 3510 | 28,10
[ % rh] 4 52,80 | 42,40 | 42,10 | 40,10 | 3530 | 27,60
5 52,40 | 44,00 | 41,70 | 3540 | 32,90 | 28,00
6 53,10 | 43,20 | 42,90 | 41,30 | 36,20 | 29,20
7 53,00 | 43,10 | 42,60 | 40,90 | 3590 | 29,00
1 21,90 | 2500 | 24,10 | 24,60 | 26,60 | 29,00
2 22,70 | 26,20 | 26,60 | 28,60 | 30,00 | 32,80
3 2250 | 2570 | 26,00 | 27,40 | 29,00 | 31,20
Tuk [%] 4 2230 | 2580 | 2590 | 27,60 | 29,90 | 31,00
5 22,00 | 24,90 | 24,80 | 26,40 | 28,10 | 30,00
6 22,10 | 2540 | 2550 | 27,00 | 28,70 | 30,90
7 2250 | 2590 | 26,10 | 27,80 | 29,30 | 32,00
1 3,20 3,40 3,50 3,90 4,30 4,80
2 3,20 3,30 3,40 3,80 4,20 4,90
3 3,20 3,40 3,60 3,90 4,10 4,80
Stl [%] 4 3,20 3,30 3,50 3,80 4,00 4,70
5 3,20 3,30 3,60 4,00 4,40 4,90
6 3,20 3,40 3,50 4,10 4,50 4,80
7 3,20 3,30 3,70 4,00 4,60 4,90
1 0,95 0,93 0,90 0,90 0,87 0,82
2 0,96 0,93 0,90 0,90 0,87 0,82
3 0,95 0,92 0,90 0,89 0,85 0,82
aw 4 0,96 0,93 0,90 0,90 0,87 0,83
5 0,95 0,92 0,89 0,86 0,84 0,81
6 0,95 0,92 0,90 0,87 0,83 0,81
7 0,96 0,93 0,91 0,88 0,84 0,82

V tab. ¢. 6 je znazornéno susSeni 7 vzorkii TMV po dobu 42 dnl. Teplota
suseni byla zpocatku 25 °C, postupné se o 1 °C snizovala, od 7. do 42. dne se ustalila
na 18 °C. Rovnéz rh vyrobku byla 1. den suSeni nejvyssi — 95 % a postupné se

snizovala, od 6. do 42. dne suSeni byla na 75 %.
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Tab. ¢. 6 Suseni

Dny suseni Teplota [°C] rh [%]
1. den 25 95
2. den 24 93
3. den 23 90
4. den 22 85
5. den 21 80
6. den 20 75
7. den 18 75
8. —42.den 18 75

Pfi vyhodnocovani zakladnich statistickych charakteristik byly pouzity
Vv tabulkach tyto symboly a zkratky:

n — pocet vzorkl

(1 - alfa

T- aritmeticky primér

o — smérodatna odchylka
o’ - rozptyl

Min. — minimum

Max. — maximum

Vtab. ¢. 7 je udan aritmeticky pramér, smérodatna odchylka, rozptyl
a minimalni a maximalni intervaly spolehlivosti vody po dobu suseni 42 dnt. Mezi 1.

a 7. dnem doslo k razantnimu poklesu aritmetického priméru. Naopak mezi 7.

vvvvvvvv

Nejvyssi maximum bylo zjisténo u 1. dne.
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Tab. ¢. 7 Statistické vyhodnoceni obsahu vody [% rh] ve vzorcich TMV v pribéhu

suSeni

Den 1 7 14 21 28 42
T (%] 53 43 42 40 35 28
o 0,37 0,67 0,59 2,00 1,11 0,60
o’ 0,13 0,45 0,35 4,01 1,23 0,36
Min. [%] 52,20 41,90 41,20 35,40 32,90 27,60
Max. [%)] 53,20 44,00 42,90 41,30 36,20 29,20

Ztab. ¢. 8, kde jsou srovnavany hodnoty vody 1. a 7. den je ziejmé, ze

v analyzovanych vysledcich je statisticky vyznamny rozdil (p = 1*10°).

Tab. ¢. 8 Statistické vyhodnoceni ukazateli (t-test, nezavislé vzorky, porovnani vody

1.a7.den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
1. denvs. 7. den 34,30861 1*10° 3,325088 0,169395

V tab. €. 9 jsou porovnavany hodnoty vody 7. a 14. den. Bylo zjisténo, Ze

v méfeni je statisticky vyznamny rozdil (p = 0,04).

Tab. ¢. 9 Statistické vyhodnoceni ukazateli (t-test, nezavislé vzorky, porovnani vody

7. a 14. den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
7. denvs. 14. den 2,282596 0,041483 1,275068 0,775502

Z tab. €. 10, kde jsou hodnoty vody 14. a 21. den je patrné, Ze v méfeni byl

zjiStén statisticky vyznamny rozdil (p = 0,01).
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Tab. ¢. 10 Statistické vyhodnoceni ukazatel (t-test,

vody 14. a 21. den)

nezavislé vzorky, porovnani

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
14. denvs. 21. den 2,950659 0,012129 11,40515 0,009251

V tab. €. 11 jsou zobrazeny hodnoty vody 21. a 28. den. Bylo zjiSténo, Ze

v méfeni je statisticky vyznamny rozdil (p = 0,0002).

Tab. ¢. 11 Statistické vyhodnoceni ukazatelli (t-test, nezavislé vzorky, porovnani

vody 21. a 28. den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
21. den vs. 28. den 5,334654 0,000178 3,261139 0,176042

V tab. ¢. 12 jsou srovnavany hodnoty vody 28. a 42. den. Bylo urceno, ze

hodnota p (p = 1*10°) udava, Zze v méfeni je statisticky vyznamny rozdil.

Tab. ¢. 12 Statistické vyhodnoceni ukazatelli (t-test, nezavislé vzorky, porovnani

vody 28. a 42. den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
28. den vs. 42. den 14,40697 1*10° 3,382700 0,163686
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Graf ¢. 1 znazoriuje vyvoj ubytku vody [% rh] po dobu suseni. Z grafu je

patrné, ze nejvyssi pokles vody [% rh] byl mezi 1. a 7. dnem a 28. a 42. dnem,

v v

Graf ¢. 1 Prubéh poklesu obsahu vody [% rh] ve vzorcich TMV béhem suseni
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Podet dnli sudeni

V tab. ¢. 13 je porovnan aritmeticky prumér, smérodatna odchylka, rozptyl
a minimalni a maximalni interval spolehlivosti tuku po dobu suseni 42 dnti. Hodnoty
aritmetického priiméru mezi jednotlivymi dny kolisaly pozvolné. Nejvétsi zména
byla mezi 1. a 7. dnem. V obdobi mezi 7. a 14. dnem doslo ke stagnaci. Hodnoty

minimalniho 1 maximalniho intervalu spolehlivosti mély mirn€ vzestupnou tendenci.

Vv

Vv

a nejvyssi 42. den.
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Tab. ¢. 13 Statistické vyhodnoceni obsahu tuku [%] ve vzorcich TMV v pribéhu

suSeni

Den 1 7 14 21 28 42
T [%] 22 26 26 27 29 31
o 0,30 0,48 0,86 1,28 1,17 1,24
o’ 0,09 0,23 0,73 1,64 1,38 1,55
Min. [%] 21,90 24,90 24,10 24,60 26,60 29,00
Max. [%] 22,70 26,20 26,60 28,60 30,00 32,80

Vtab. ¢. 14 jsou uvedeny hodnoty tuku 1. a 7. den. Dle hodnoty p

(p= 1*106) bylo urceno, Ze v méfenti je statisticky vyznamny rozdil.

Tab. ¢. 14 Statistické vyhodnoceni ukazatelli (t-test, nezavislé vzorky, porovnani

tuku 1. a 7. den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
1. denvs. 7. den -15,3579 1*10° 2,605405 0,268898

V tab. ¢. 15 jsou porovnany hodnoty tuku 7. a 14. den. Nebyly zjistény zadné
statisticky vyznamné rozdily (p = 0,97). Nedoslo tedy k zamitnuti testové hypotézy.
Rozdil v primérném podilu tuku mezi 7. a 14. dnem nebyl na 5% hladiné

vyznamnosti prokazan.

Tab. ¢. 15 Statistické vyhodnoceni ukazatelt (t-test, nezavislé vzorky, porovnani

tuku 7. a 14. den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
7. denvs. 14. den -0,038538 0,969893 3,190871 0,183746
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V tab. ¢. 16 jsou urCeny hodnoty tuku 14. a 21. den. Z danych hodnot

vyplyva, ze byly zjistény statisticky vyznamné rozdily (p = 0,03).

Tab. ¢. 16 Statistické vyhodnoceni ukazatelid (t-test, nezavislé vzorky, porovnani

tuku 14. a 21. den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
14. den vs. 21. den -2,55412 0,025274 2,234070 0,350947

Z tab. ¢. 17, ve které jsou srovnavany hodnoty obsahu tuku 21. a 28. den je

ziejmé, ze vysledky méfeni vykazuji statisticky vyznamny rozdil (p = 0,02).

Tab. ¢. 17 Statistické vyhodnoceni ukazatelii (t-test, nezavislé vzorky, porovnani

tuku 21. a 28. den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
21. den vs. 28. den -2,65510 0,020980 1,185645 0,841505

V tab. ¢. 18 jsou udany hodnoty tuku 28. a 42. den. Bylo zjisténo, Ze

v méfeni je statisticky vyznamny rozdil (p = 0,01).

Tab. ¢. 18 Statistické vyhodnoceni ukazateld (t-test, nezavislé vzorky, porovnani

tuku 28. a 42. den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
28. den vs. 42. den -3,37948 0,005473 1,121808 0,892597
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V grafu ¢. 2 je znazornén vyvoj tuku [%] po dobu suseni. NejvySsi nardst

tuku Ize spatfit mezi 1. a 7. dnem, nejnizs$i mezi 7. a 14. dnem.

Graf ¢. 2 Prub¢h nardstu obsahu tuku [%] ve vzorcich TMV béhem suseni
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V tab. ¢. 19 je ukazan aritmeticky priamér, smérodatna odchylka, rozptyl
a minimalni a maximalni interval spolehlivosti soli po dobu suSeni 42 dnt.
Vyhodnocené aritmetické priméry si jsou velice podobné. Od 1. do 42. dne suSeni
dochdzelo Kk mirnému stoupani. Hodnoty minima i maxima se téz pozvolné

navySovaly.
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Tab. ¢. 19 Statistické vyhodnoceni obsahu soli [%] ve vzorcich TMV vV pribéhu

suseni

Den 1 7 14 21 28 42
T (%] 3 3 4 4 4 5
G 0,00 0,05 0,10 0,11 0,22 0,08
6 0,00 0,00 0,01 0,01 0,05 0,01
Min. [%] 3,20 3,30 3,40 3,80 4,00 4,70
Max. [%] 3,20 3,40 3,70 4,10 4,60 4,90

Vtab. ¢. 20 jsou srovnavany hodnoty soli 1. a 7. den. Je ziejmé, zZe

v analyzovanych vysledcich je statisticky vyznamny rozdil (p = 0,00001).

Tab. ¢. 20 Statistické vyhodnoceni ukazateli (t-test, nezavislé vzorky, porovnani soli

1.a7.den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
1. denvs. 7. den -7,07107 0,000013 0,00 1,000000

V tab. ¢. 21 jsou sledovany hodnoty soli 7. a 14. den. Z tabulky je patrné, ze
hodnota p (p = 0,0005) ukazuje statisticky vyznamny rozdil.

Tab. ¢. 21 Statistické vyhodnoceni ukazatelt (t-test, nezavislé vzorky, porovnani soli

7. a 14. den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
7. denvs. 14. den -4,75556 0,000468 3,333333 0,168562

Z tab. €. 22, ve které jsou porovnavany hodnoty soli 14. a 21. den, vyplyva,
ze hodnota p (p = 0,00002) vykazuje statisticky vyznamny rozdil.
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Tab. ¢. 22 Statistické vyhodnoceni ukazateld (t-test, nezavislé vzorky, porovnani soli

14. a 21. den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
14. denvs. 21. den -6,89518 0,000017 1,300000 0,758195

V tab. ¢. 23 jsou udany hodnoty soli 21. a 28. den. Bylo zjisténo, ze v méfeni

je statisticky vyznamny rozdil (p = 0,002).

Tab. ¢. 23 Statistické vyhodnoceni ukazateli (t-test, nezavislé vzorky, porovnani soli

21.a 28. den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
21. den vs. 28. den -4,04411 0,001627 3,769231 0,131245

Vtab. ¢. 24 jsou srovnavany hodnoty soli 28. a 42. den. Hodnota p

(p = 0,00005) udava, zZe v analyzovanych vysledcich je nalezen statisticky vyznamny

rozdil.

Tab. ¢. 24 Statistické vyhodnoceni ukazatelt (t-test, nezavislé vzorky, porovnani soli

28. a 42. den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
28. den vs. 42. den -6,11035 0,000053 8,166667 0,021902
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V grafu ¢. 3 je zobrazen vyvoj soli [%] po dobu suseni. Z grafu je viditelné,

ze sul ma od 1. do 42. dne stoupajici tendenci. Nejvyssi vzestup je mezi 28.

A4

Graf ¢. 3 Prubéh naristu obsahu soli [%] ve vzorcich TMV béhem suseni

5%

4%

3%
2%
1%
0%
1 7 14 21 28 42

Poéetdnt sudeni

Vtab. ¢. 25 je udén aritmeticky primér, smérodatna odchylka, rozptyl

a minimalni a maximalni interval spolehlivosti ay, po dobu suseni 42 dnfi. Nejvyssiho

vV

a maxima pozvolné klesaly.
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Tab. €. 25 Statistické vyhodnoceni ay, ve vzorcich TMV v prubéhu suSeni

Den 1 7 14 21 28 42
T 0,95 0,93 0,90 0,89 0,85 0,82
o 0,01 0,01 0,01 0,02 0,02 0,01
G’ 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Min. 0,95 0,92 0,89 0,86 0,83 0,81
Max 0,96 0,93 0,91 0,90 0,87 0,83

V tab. & 26 jsou porovnany hodnoty ay 1. a 7. den. Hodnota p (p = 1*10°)

ukazuje, Ze v méfenti je statisticky vyznamny rozdil.

Tab. ¢. 26 Statistické vyhodnoceni ukazateli (t-test, nezavislé vzorky, porovnani ay

1.a7.den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
1. denvs. 7. den 10,00000 1*10° 1,000000 1,000000

Vtab. ¢. 27 jsou sledovany hodnoty a, 7. a 14. den. Hodnota p

(p = 0,000002) udava, ze v métenti je statisticky vyznamny rozdil.

Tab. ¢. 27 Statistické vyhodnoceni ukazatelli (t-test, nezavislé vzorky, porovnani ay

7. a 14. den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
7. denvs. 14. den 8,646920 0,000002 1,166667 0,856337

V tab. ¢. 28, kde jsou srovnavany hodnoty ay 14. a 21. den, je patrné, Ze

v analyzovanych vysledcich je statisticky vyznamny rozdil (p = 0,05).
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Tab. ¢. 28 Statistické vyhodnoceni ukazateli (t-test, nezavislé vzorky, porovnani ay

14. a 21. den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
14. denvs. 21. den 2,199707 0,048162 7,857143 0,024129

V tab. ¢. 29 jsou udany hodnoty ay, 21. a 28. den. Bylo zjisténo, ze v méteni je

statisticky vyznamny rozdil (p = 0,003).

Tab. ¢. 29 Statistické vyhodnoceni ukazateld (t-test, nezavislé vzorky, porovnani ay

21.a 28. den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
21. den vs. 28. den 3,698788 0,003043 1,109091 0,903190

Vtab. ¢. 30 jsou porovnavany hodnoty a, 28. a 42. den. Hodnota p

(p = 0,0003) ukazuje statisticky vyznamny rozdil.

Tab. ¢. 30 Statistické vyhodnoceni ukazatelli (t-test, nezavislé vzorky, porovnani ay

28. a 42. den)

F-pomér p
Sledované ukazatele Hodnota t p

Rozptyly Rozptyly
28. den vs. 42. den 4,933359 0,000346 6,100000 0,044739
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V grafu ¢. 4 je znazornén vyvoj ay PO dobu suseni. Z grafu mizeme

vysledovat klesajici vyvoj aw. K nejvyssimu poklesu doslo mezi 28. a 42. dnem,

v w7

Graf ¢. 4 Prub¢h poklesu ay, ve vzorcich TMV béhem suSeni
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Graf ¢. 5 udava vyvoj pramérné hodnoty vody [% rh] s intervaly spolehlivosti
v zavislosti na dobé¢ susSeni. Lze konstatovat, Ze ¢im je doba suSeni delsi, tim je vEtsi
snizeni obsahu vody [% rh]. V grafu je jednozna¢né vidét, jak dochazi k postupnému

poklesu vody od 1. do 42. dne. Nejvyssi pokles byl zaznamenan mezi 1. a 7. dnem,

Vv
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Graf ¢. 5 Vyvoj praimérné hodnoty obsahu vody [% rh] s intervaly spolehlivosti
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Graf ¢. 6 vyjadfuje vyvoj primérné hodnoty obsahu tuku [%] s intervaly
spolehlivosti v zavislosti na dob¢ suSeni. Lze fici, Ze ¢im je doba suSeni dels$i, tim je
obsah tuku ve vzorku TMV vys§§i. NejvySsi vzestup byl zaznamenan mezi 1.

a 7. dnem. Mezi 7. a 14. dnem se vyvoj blizi k mirné stagnaci. V dalsich dnech lze

pozorovat rovnomérny vzestup.
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Graf ¢. 6 Vyvoj praimérné hodnoty obsahu tuku [%] s intervaly spolehlivosti
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V grafu ¢. 7 lze spattit vyvoj pramérné hodnoty obsahu soli [%] s intervaly
spolehlivosti v zavislosti na dobé suSeni. Z grafu lze vycist, jak obsah soli pii1 delsi
dobé suSeni v daném vyrobku stoupa. Nejméné mezi 1. a 7. dnem, nejvice mezi

28. a 42. dnem.

-57-



Graf ¢. 7 Vyvoj pramérné hodnoty obsahu soli [%] s intervaly spolehlivosti
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Graf ¢. 8 zobrazuje vyvoj prumérné hodnoty a, S intervaly spolehlivosti
v zavislosti na dob¢ suSeni. Z grafu je jednoznacné patrné, jak hodnoty a, maji se

zvySujici se dobou suSeni klesajici tendenci. Nejvyssi pokles byl zaznamenan mezi

28. a 42. dnem, nejniz$i mezi 14. a 21. dnem.
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Graf ¢. 8 Vyvoj prumérné hodnoty obsahu a, S intervaly spolehlivosti
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6. Diskuze

Z vyse uvedenych tabulek a grafi vyplyva, Ze suSenim vzorkli TMV doslo
k ubytku vody a zaroven se snizila ay. Byly potvrzeny tdaje z literatury.

Kamenik (2012) uvadi, ze TMV lze definovat jako masné vyrobky, u kterych
bylo rGznymi technologickymi procesy dosazeno prodlouzeni trvanlivosti, a to
zejména snizenim obsahu vody. K ubytku vody dochazi pfi suSeni, kdy klesa
hodnota ay vyrobku. Diky tomu lze TMV uchovavat pii teplotach prostiedi
(pokojova teplota), aniz by nastalo jejich mikrobidlni kazeni.

Z tabulek a grafii je rovnéz patrné, jak suseni ovliviiuje tuk v daném vyrobku.
Zji8téné udaje byly opét shodné s literarnimi udaji.

Kamenik (2012) uvadi, Ze veprové sadlo ma rozhodujici roli pfi vytvareni
struktury vyrobku ve fazi mélnéni a michani. Struktura produktu siln¢ ovliviiuje
mikrobialni procesy a také suSeni vyrobkil pii jejich zréani. Veptfové sadlo pro
TFS ma byt jadrné, tuhé, a proto se vyuziva pouze hibetni sadlo. Jadrné sadlo je
ptedpokladem pro vyrobky, kde se poZaduje jasnd kontrastni mozaika.

Kvalitni vepfové sadlo je pfedpokladem pro spolehlivé suSeni salamui jesté
z daliiho hlediska. Céstecky tuku pfispivaji k ,,nadechrani“ hmoty dila saldmu
(Keim a Franke, 2007).

Pti suSeni dochazelo postupné k ubytku vody a nabyvani tuku. Pfirtstek tuku
i pokles vody vlivem teploty a rv se shoduje s literarnim obsahem Kamenika (2012)
i Steinhausera et al. (2000).

Tuk v masnych vyrobcich zpomaluje suseni. Chrani ale také povrch pied
suSeni. Do uvahy je tfeba vzit stupeil mélnéni dila. Pfi nadmérném zatizeni dila
dochazi k mazani tuku, vytvaii se vnitini bariéry proti migraci vody, voda nestihd
difundovat dostatecné rychle ze stfedu vyrobku k vnégjsi vrstvé, obalové stfevo ma
tendenci se rychle vytvrdit. Ztraci tak schopnost smrstovat se rovnomérné pii ztraté
vody z vyrobkll a mize dochazet k propadani povrchu a tvorbé vrasek. Pti poklesu
RVV se proces suseni urychluje. V dasledku toho voda nesta¢i dostatecné rychle
migrovat ze stfedu produktu k jeho povrchu tak, aby byla schopna zvysit jeho
vihkost. Proto je tieba RVV upravit, aby byla zajisténa rovnomérnost difuze vody

v produktu. Ridicimi externimi veli¢inami v procesu suSeni produktu neni jen

v v
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mezi povrchovou hodnotou ay a vlhkosti okolniho vzduchu a tim je rychlejsi suseni
vyrobku (Feiner, 2008).

Hermle et al. (2003) doporucuji rozdil mezi parcialnim tlakem vodni pary
povrchu salamu a okolnim vzduchem 3 — 5 %.

Podle jinych autort (Keim a Franke, 2007) by tento rozdil m&l byt pouze 3 %.

Kyzlink (1980) uvadi, ze pfi suSeni potravin je nutné jednak pfimét vodu
potraviny k odparovani, jednak ji odvadét z okoli vysuSené potraviny.

K pteméné vody v paru dochdzi tehdy, je-li pfivadéna potiebna energie. Tato
energie (k odpafteni 1 kg vody je zapotiebi 2 303 - 2 491 kJ, neboli 550 - 595 kcal) se
pfivadi jako teplo proudénim vzduchu (Kamenik, 2011).

Tabulky a grafy ukazuji také vétSi mnoZstvi soli ve vyrobku pfi del§i dobé
suSeni. VSichni vime z vlastnich zkuSenosti, Ze ¢im je TMV starsi, tim byva sussi, ale
také slanéjsi.

Dle Pipka (1995) stl snizuje rozpustnost myofibridlnich bilkovin a tim se
podili na vytvofeni struktury masnych vyrobku. Ptispiva k udrznosti ay.

Jedla stl je nejdulezitéjsi pomocnou surovinou v masném prumyslu, kde je
pouzivana z chutovych a technologickych divoda. Z technologického hlediska je
aplikace soli vyznamna pfedevSim pro sviij vliv na vaznost masa a tim na vytéznost
masné vyroby a na konzistenci vyrobku. Sul ma také konzervacni Géinek ([online].
[cit. 2013-11-05]. Dostupné z: http://www.solnemlyny.c z/pdf/sm05cz.pdf).

Doba suseni trva podle druhu vyrobku a podminek v susarn¢ tyden az 14 dnii
(u tepeln¢ opracovanych). Tepeln¢ neopracovany fermentovany Polican se susi
nekolik tydntl, syrové Sunky (napt. Parmska Sunka) se v extrémnich piipadech susi
i 2 roky (Kadlec et al., 2009).

SuSeni ovliviiuje také stupent mélnéni dila. Molekuly vody, které migruji ze
sttedu vyrobku k jeho povrchu, narazeji totiz na castice tuku a masa. V piipadé
jemného zrna je pocCet castic mnohem vyss$i, tok migrujicich molekul vody méni
v disledku toho mnohokradt smér a drdha k povrchu se proto prodluzuje
(Feiner, 2008).

Protoze je pii suSeni v komotfe RVV niZsi nez ay salami, probih4 odpatovani
vody z jejich povrchové vrstvy. Tim se v této vnéjsi vrstvé zvysuje koncentrace soli.
Rozdil mezi obsahem vody v jadie vyrobku a jeho okrajem se musi vyrovnat, a proto
voda difunduje ze sttedu produktu k povrchu. Vné¢jsi povrchova vrstva saldam ma

vzdy niz8i obsah vody nez stfed. Lze fici, Ze TFS se su$i zevnitf smérem ven.
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Rychlost vypafovani vody z povrchu produkti musi byt ptfizpisobena rychlosti
difuze vody ze stfedu k vnéjsi zoné. Jestlize je vlhkost z povrchu salami odnimana
rychleji, nez sta¢i difuze uvnitf vyrobku, vznikne vada v podobé krouzku
(Feiner, 2008).

Tabulky ¢. 8, 9, 10, 11, 12, 14, 15, 16, 17, 18, 20, 21, 22, 23, 24, 26, 27, 28,
29 a 30 srovnavaji primérné hodnoty vody, tuku, soli, ay 1. - 42. den u 7 vzorkl
TMV. Vyzkumem bylo zjisténo, ze vysledky jsou siln¢ ovlivnény nahodnymi
odchylkami. Jeding€ rozdil v primérném podilu tuku mezi 7. a 14. dnem nebyl na 5%
hladin€é vyznamnosti prok4zan.

Voda [% rh] méla u vSech 7 sledovanych vzorki klesajici tendenci. Nejvyssi
sledovat u vzorka 1, 2, 4, 5, 6, 7 mezi 7. a 14. dnem a u vzorku 3 mezi 14.
a 21. dnem. Toto tvrzeni ndzorn¢ doklada graf ¢. 1.

Tuk [%] mé&l u vSech sledovanych vzorkt stoupajici tendenci, a to nejvice
mezi 7. a 14. dnem a u vzorku 1 mezi 14. a 21. dnem. Graf ¢. 2 tyto tidaje potvrzuje.

U soli [%] Ize konstatovat, Zze méla vyssi hodnoty u vzorku 1, 2, 3, 4, 5 mezi
28. a 42. dnem, u vzorku 6 mezi 14. a 21. dnem a u vzorku 7 mezi 21. a 28. dnem.
jesté mezi 21. a 28. dnem a u vzorku 6 mezi 7. a 14. dnem. Naméfené hodnoty
nazorn¢ predklada graf ¢. 3.

Nejvyssi pokles ay, byl zjistén u vzorku 1, 2, 4 mezi 28. a 42. dnem U vzorku
5 Kklesala a,, téméf po celou dobu suSeni rovnomérné. U vzorku 3, 6, 7 klesala ay

nejvice mezi 21. a 28. dnem. Nulovy pokles ay 1ze vysledovat u vzorki 1, 2, 4 mezi

v v

v wvr

a42. dnem. Z grafu ¢. 4 muzeme vysledovat klesajici vyvoj a.
Kamenik (2012) uvadi, ze suSeni TMV je neoddélitelnou slozkou zréani.

Z vyse uvedenych udaji vyplyva, Ze proces suSeni ovliviiuje predevsim:

e velikost ¢astic masa a tuku v dile;
e primér obalového materidlu;
e o0bsah tuku v dile;

e rychlost proudéni vzduchu;
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RVV;

teplota vzduchu.
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7. Zavér

Cilem diplomové prace bylo navrhnout optimalni proces vyroby TMV na
zaklad¢ sledovani zakladnich analytickych hodnot (voda [% rh], tuk [%], stl [%], aw)
Vv prib¢hu suseni trvanlivého masného vyrobku.

Pti suSeni je rozhodné dulezité dodrzovat urcité zasady, protoze cilem je zisk
kvalitniho standardniho produktu. Na jedné stran¢ ekonomika provozu zada, aby se
musi byt proces suseni Setrny vzhledem k vlastnostem vyrobku.

Vysoka teplota vzduchu, vysoka rychlost proudéni vzduchu a nizka relativni
vlhkost zvySuji intenzitu vypatrovani vody na povrchu vyrobku. Naopak snizeni
teploty, nizka rychlost proudéni vzduchu a zvySeni rh zpomaluji proces suseni. Tyto
parametry musi byt proto vhodné nastavené, aby suSeni probihalo ekonomicky, ale
na druhé strané aby nedochazelo k ptesuSeni povrchové zony vyrobku.

Vyhodnocené vysledky se mi zdaji dostatecné optimalni. Pro vylepSeni bych
navrhovala mirnéjsi pokles vody u 1. — 7. dne, kdy pokles z 53 % na 43 % se mi zda
zbyte¢né prudky. Upfednostnila bych mensi rozmezi. U tuku bych snizila narist
mezi 1. a 7. dnem, kdy doslo k vzestupu 0 4 %, a to z 22 % na 26 %. Hodnoty soli
a aw se mi zdaji nejoptimalnéjsi. Pokud bych pfece jen chtéla navrhnout dokonalou
vyrovnanost obsahu soli v pribéhu suSeni, pokusila bych se zménit 4% stagnaci
v 28. dnu na mirny vzestup ze 4 % na 5 %.

Z vyse uvedenych tabulek a grafl vyplyva, Ze susenim vzorki TMV doslo
piedevsim ke snizeni obsahu vody a klesala hodnota ay vyrobku. Bylo dosazeno
prodlouZzeni trvanlivosti. Vyrobek se mohl uchovavat pti pokojové teploté a nedoslo
k jeho Zadnému mikrobidlnimu kazeni. V soucasné dobé je v celé Evropské unii,
tedy i v Ceské republice kladen pravé velky diraz na zdravotni nezavadnost viech

potravin.
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8. Conclusion

The aim of this thesis was to design an optimal production process for durable
meat products based on monitoring basic values (water [% RH] , fat [% ], salt [% ],
aw ) during drying a durable meat product.

When drying, it is definitely important to follow certain guidelines, because
the goal is to get a good quality standard product. On the one hand, economy of
operation calls for drying as quickly as possible and achieving the lowest operating
costs, on the other hand, the process must be gentle due to the characteristics of the
product.

High temperatures, high air velocity and low relative humidity increases the
intensity of evaporation of water on the surface of the product. On the contrary,
lowering the temperature, low air velocity and increased rh slow the drying process.
These parameters must therefore be suitably adjusted, so that drying is carried out
economically, but overdrying of the product’s surface is prevented.

Evaluation of the results seems sufficiently optimal to me. For improvement,
| would suggest a milder decrease of water level between the 1st and 7th day. The
drop from 53 % to 43 % seems too rapid to me. | would prefer a smaller range.
Concerning fat, | would reduce the increase between the 1st and 7th day, when there
was an increase of 4%; from 22 % to 26 %. Values of salt and a,, seem optimal to
me. If | still wanted to suggest the perfect balance of salt content during drying, I
would try to replace the 4% stagnation on the 28th day with a slight rise from 4% to
5%.

It is shown in the above tables and graphs that during drying the sample
DMP, water content and product’s a,, vValue were decreased, a longer shelf life was
achieved. The product could be stored at room temperature and there hasn’t been any
microbial spoilage. At present, throughout the European Union, the Czech Republic

included, a lot of emphasis is placed on the harmlessness of all eatables.
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AFB 1 — aflatoxin B-1

aw — aktivita vody (available water)

CR — Ceska republika

DFD — tmavé tuhé suché maso (dark, firm, dry)
LAB - bakterie mlécného kvaseni

OTA — ochratoxin A

pH — potencial vodiku (potential of hydrogen)
PSE — bledé mekké vodnaté maso (pale, soft, exudative)
QDS - rychlé suché fezy (quick, dry, slice)

rh — relativni vlhkost (relative humiditi)

SOM - strojné oddélené maso

TFS — trvanlivé fermentované salamy

TMYV — trvanlivé masné vyrobky

TNMYV - trvanlivé neopracované masné vyrobky
RVV — relativni vlhkost vzduchu
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