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Abstrakt

Tato bakalaiska prace se =zabyva vyuzitim konzervacnich technologii
pfi zpracovani masa a vyrobé masnych vyrobkd. Cilem prace je shromazdit
dostupné informace o problematice metod prodlouzeni trvanlivosti masa a masnych
vyrobkll. V jejim reSerSnim charakteru jsou nejprve obecné zminovany vyznamy
konzervaénich technologii a popisovany zasady konzervace, ochranna opatieni
a legislativni ptfedpisy s ni spojené. Dale jsou zde popsany jednotlivé metody
konzervace masa a masnych vyrobkl a jejich problematika véetné nejmodernéjSich
zpusobu, které doposud nejsou naptiklad pro svoji vysokou finanéni naro¢nost
komeréné¢ vyuzivany. Zhodnocenim u¢inku metod zmenSenim nebo plnym
potlacenim ¢innost mikrobi. Nasleduje zpracovani problematiky mezni technologie
a V neposledni fad¢ je zde zminka o aditivnich latkach masa a masnych vyrobku,
antimikrobnich latkach a antioxidantech. Dale jsou zde uvedeny moderni trendy
V soucasné konzervaci a zavér je vénovan baleni masa a masnych vyrobki kde jsou
sledovany zpusoby dlouhodobého skladovani. Na konec je zde vysvétlen princip

vakuového baleni.

Kli¢ova slova: konzervace masa; metody konzervace; prodlouZeni trvanlivosti;
udrznost; konzervanty; baleni; moderni technologie; dlouhodobé skladovani; maso

a masné vyrobky



Abstract

This thesis deals with the use of conservation technologies in meat processing
and production of meat products. The aim is to gather available information on
methods to extend the life of the issue of meat and meat products. In her first
retrieval character are generally mentioned meanings conservation technologies and
described the principles of conservation, protection and legal requirements associated
with it. It further describes the various methods of preserving meat and meat
products and their problems including the latest ways that are not yet instance for
their high financial demands of commercially exploited. Methods for evaluating the
effect of reducing or fully suppressing the activity of microbes. Following the issue
of limiting the processing technology and last but not least, there is mention of
Additives meat and meat products, antimicrobial substances and antioxidants.
Furthermore, there are new trends in contemporary conservation and the conclusion
is dedicated to the packaging of meat and meat products, which are monitored by

means of long-term storage. The end is explained the principle of vacuum packaging.

Keywords: preservation of meat; conservation methods; extending shelf life;
shelf-life; preservatives; packaging; modern technology; long-term storage; Meat and

meat products
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1. Uvod a cil prace

Hlavnim cilem této prace je zaméfit se na jednotlivé metody prodlouzeni
trvanlivosti vyrobkll a na nejmoderné€jsi zpusoby konzervace. V této praci bude
vénovana velka pozornost konzervace masa a masnych vyrobkd. Pojem konzervace
je podle Cervenky a Samka (2003) velmi Siroky a prakticky jim rozumime
jakoukoliv zménu prostiedi, zadsah nebo upravu skladovaného produktu, ktera
prodluzuje skladovatelnost na del$i dobu, nez dovoluje pfirozena tdrznost. To tedy
znamena, ze krom¢ klasickych a Casto dosti ndkladnych konzervacnich metod, které
prodluzuji trvanlivost na pomémé dlouhou dobu, sem patii i metody a upravy zcela

jednoduché, které maji za nasledek jen nepatrné prodlouzeni trvanlivosti.

Jednalo se o metodu velmi dulezitou pro preziti. Vyrobky, které
se piipravovaly jen v urCitém vymezeném obdobi, bylo tfeba uskladnit tak, aby
se daly pozdé¢ji jesté konzumovat. Dnes, kdy si mohou po cely rok kupovat Cerstvé
potraviny, uz neni konzervovani tak dilezité. Presto ma i nadale velky vyznam

(Gahm, 2012).

Piedevsim béhem poslednich nékolika desitek let byly podle Gahma (2012)
vyvinuty konzerva¢ni metody, které znaénym zpisobem zjednodusSily uchovavani
masnych vyrobkll. Konzervaéni metody které jsou dnes nejpouzivanéjsi, vznikly
teprve Vv poslednim stoleti napiiklad sterilace, chlazeni, mrazeni a vakuovani.
Nékteré konzervacni metody jsou velmi dulezité nejen pro uchovavani masnych
vyrobkd, pozitivné pusobi i na nékteré jejich vlastnosti, jako jsou viné, chut

a konzistence.

Prodluzovani trvanlivosti potravin za¢ind podle Kyzlinka (1988) jiZ v Serém
davnovéku, povétsin€ asi v dobé€, od kdy lidstvo vyuzivd ohné (tedy ptiblizné
500 000 let pted n. 1.). Nekteré, bezpochyby jen matné zkuSenosti se spontannimi
konzervaénimi Ciniteli v§ak moznid méli nejprimitivnéjsi lidé jiz dfive. Zejména
v zemépisnych oblastech, kde nebyla neustdle k dispozici Cerstvd potrava,
vypozorovali patrné postupné€, Ze se pozivatelnost Spatn¢ udrzné potravy prodlouzi,
je-li ulozena v chladu nebo dokonce zmrzne, vyschne-li nebo pii vysouseni
nad ohném je opecena Ci okoufena apod. Pozdéji byly ziskavany a predavany

zkusenosti s lepsi nebo i velmi dlouhou udrznosti potravin ulozenych v suchu,



prosycenych mastnotami, prosolenych apod. Jist¢ kratsi, avSak presto velmi starou
tradici ma vyuziti kvasnych procesi, at’ jiZz mame na mysli pfimé prokvasovani
zemedelskych plodin, anebo marinovani octem, a v Asii téz riizné enzymové nebo
| bakterialni fermentace luSténin a ryb. Na piclomu 18. a 19. stoleti se tato situace
ménila. Podnikatelské zajmy vedly k soustfedéni obyvatelstva v rostoucich méstech
a potfebé jeho stalého zasobovani, co nejméné ovlivnéného sezonnimi vykyvy
zemedelské produkce. Vedly tedy i k rostouci potiebé obsahlejsi a spolehlivéjsi
konzervace sezonnich piebytki, nez jakou umoziiovaly shora zminéné empirické
postupy vcetné Siroce uplatiiovaného nasolovani masa a ryb. Bohuzel i vojenska
tazeni dosud nebyvale velikych armad do kraji s nepostacujicimi mistnimi zdroji

pro obzivu vojsk vedla k z4jmu o radikélni zlepSeni konzerva¢nich moznosti.

Kerles (2007) pojednava o tom, ze vlibec prvni konzervu vymyslel patizsky
cukrai Nicholas Appert v roce 1810, a to na zdklad¢ statni zakazky vyhlasené
Napoleonem Bonapartem. Po patnacti letech vyzkumu se mu podafilo objevit
zpusob, jak uchovat potraviny pro armadu v pozivatelném stavu i po dobu nékolika
tydnt ¢i mésicii. Appert nalil uvatené jidlo, at’ uz maso, zeleninu ¢i ovoce, do lahvi
s korkovou zéatkou a lahve nasledné¢ znovu povafil. Kdyz statni komise ochutnala
po ¢tyfech mésicich prvni vzorky, mohl si pafizsky cukrat jit k Napoleonovi
pro slibenou odménu 12 tisic frankt. Klasickou ,,plechovou® konzervu vSak téhoz
roku vymyslel i Brit Petr Durand a uz o tfi roky pozdgji vznikla v Anglii prvni
komer¢ni konzervarna. Od té doby si novy vyndlez rychle razil cestu svétem.
Konzervy se staly nezbytnou soucasti vybaveni cestovatelti, vojaki ¢i moteplavceu,
velmi snadno ovSem pronikly i do obycejnych domacnosti. Behem valek a valecnych
tazeni slouZily vojdkiim, po vélce zase pro zasobovéani obyvatel nedostatkovymi

potravinami. A uplatnéni nasly 1 v dobach miru.

Kerles (2007) dale udavé, ze v socialistickém Ceskoslovensku se ve velkém
konzervovaly prakticky veskeré potraviny, a to jak pramyslové, tak predevSim
vV domacnostech. Po tradi¢nich zabijackach koncilo v domécich konzervach maso,
dalsi regaly ve sklepich pak obsadily desitky kompotli a zavatenin. Konec totalitniho
rezimu vSak zasadil Ceskému konzervarenstvi tézkou ranu. Pfed rokem 1989
vykupoval konzervarensky primysl v Cesku v zavislosti na urodé roénd
az 180000 tun zeleniny pro vyrobu konzerv, dnes konzervarny vykupuji z

domacich zdrojii jen 63 000 tun. Podobny propad zaznamenal konzervarensky



pramysl i pii nakupu ovoce a masa. Ce§i kupuji dnes o minimalné polovinu
konzervovanych potravin mén¢ nez v osmdesatych letech minulé stoleti. A sestupny
trend nakupu konzerv i nadale pokracuje. I kdyz odbornici konec ,,konzervového
véku povazuji vétSinou za zcela pfirozeny jev, v hodnoceni, zda tato pomeérné
radikalni zména stravovacich navyki obyvatel prospiva i lidskému zdravi, paradoxné
uz tak jednotné nejsou. Podle odborniki totiz ani v dobach volného trhu a nadbytku
potravin nemusi byt Cerstvé, co se jako Cerstvé tvaii. Soumrak konzervarenstvi navic

souvisi 1 s ekologii, vztahem k Zivotnimu prostiedi i praktikami obchodnich fetézct.

Mnoho vyzkumi v oblasti potravindiské védy se zamétfuje na nové
konzerva¢ni technologie, ale jen velmi malo z téchto metod se provadi
Vv potravinaiském pramyslu az do ted. Tento cldnek popisuje nejintenzivnéji
zkoumané nové metody konzervace jejich moznosti a pfedevsim jejich omezeni, Casto
brani jejich realizaci v potravinaiském prumyslu. Nejvice zkoumano bylo mnoho
alternativnich netepelnych metod navrzenych s vysokym hydrostatickym tlakem
a pulznim elektrickym polem Jsou zavedeny nové obalové systémy, jako je baleni
do ochranné atmosféry a aktivnimi systémy baleni. Posledni uvedené systémy maji
az nyni omezené pouzivani v praxi z divodu nekompatibility s pravnimi piedpisy,
omezeni efektivity a thermolability ucinnych latek. Ptirodni latky, jako jsou
esencialni oleje, chitosanu, nisinu nebo lysozym, jsou zkoumany jako nahrada
chemickych konzervanti a ziskani oznaCeni "zelena znacka". Jejich pouziti
vSak brani predev$im dusledky interakce pfirodnich latek ze slozek potravin
vzhledem ke zménam v organoleptickych vlastnostech. Pouziti ochrannych kultur,
schopnych nebo neschopnych produkovat antimikrobialni slouceniny, jako jsou
bakteriociny, jsou navrzeny za ucelem inhibice ristu nezadoucich mikroorganismu.
Aktivita bakteriocinti je vSak Casto omezena v dusledku uzkého spektra ucinnosti,
jeho inaktivaci v dusledku interakce ze slozek potravin nebo proteolytické ptisobeni
potravy, jeji omezené difuze v pevnych Castech a vyskyt ztrat bacteriocinogenicity

kultury a odolnosti cilového organismu (www.sciencedirect.com).
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2. Konzervacni technologie

Konzervace (uchovavani) potravin znamena v obecném smyslu prodlouzeni
trvanlivosti jejich drznosti nad obvyklou mez. Moderni konzervacni postupy
se pfitom snazi co nejvice respektovat zachovani typickych smyslovych vlastnosti
potravin a jejich vyznamnych slozek. Vyraz ,konzervace® se vétSinou vztahuje
na metody vedouci k mnoznostem dlouhodobé uchovy potravin. V fadé ptipada
se spokojujeme se zakroky, které vedou jen k potiebnému kratkodobému prodlouzeni
uchovatelnosti potravin (Ingr 2005). Kyzlink (1988) tvrdi, ze konzervace je kazdy
zakrok popiipadé tprava prodluzujici skladovatelnost suroviny a potraviny déle

nez dovoluje pfirozend drznost.

Dlouha staleti se jidlo na del§i ¢as uchovavalo pomoci nasolovéni, uzeni,
maceni v alkoholu & octu nebo jinymi metodami. Zadna z téchto metod potraviny
nezachovala dlouhodobé cerstvé. Pfed 200 lety objevil francouzsky vynalezce
Nicolas Appert metodu konzervace potravin na zakladé kombinace jejich uskladnéni
v hermeticky uzaviené nddob¢ a tepelné sterilizace. Prvni konzervy nebyly plechové,
ale ze skla. Konzervy se staly nezbytnou soucasti vybaveni cestovateli, vojak
¢i mofeplavceld, snadno pronikly i do obycejnych domdacnosti. Na uspéch konzerv
pak navazaly tlakové nadoby na spreje a plechovky s napoji. S nastupem umélych
hmot, mrazni¢ek 1 novych konzervacnich postupli konzerva postupné ztratila

své vyjime¢né postaveni, ve své dob¢ ale oteviela jidlu nové obzory (Bodokova,
2009).

Jednim ze zdakladnich kroki je omezeni vlivu nemikrobidlnich C¢initeld
a vylucovani mikroorganismii ze surovin i z prostiedi, kde se maso zpracovava.
(Altera J., Alterova L. 2007). Cepicka a kol. (1999) udavaji, ze pfedmétem zajmu
této oblasti nasi technologie jsou tzv. netidrzné potraviny, charakteristické predevsim
vysokym obsahem vody, které lze bez cilenych konzervacnich opatieni udrzet
V pozivatelném, resp. nalezit¢ hodnotném stavu jen kratkou, mnohdy nepostacujici
dobu. Mluvi-li se vtéto souvislosti o zkaze, nebo rozkladu potravin, mysliva

se obvykle na rozklad vlivem mikrobt, napt. na kvaSeni, plesnivéni nebo hnilobu.

Uplatnéni konzerva¢nich metod je podle Cepicky a kol., (1999) zaloZeno

na poznani, ze intenzita rozkladu potravin (R) je zavisla na nasledujicich ¢initelich:
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¢etnost mikrobu x virulence

~ odolnost prostiedi (potraviny)

Je-1i hodnota cinitele uvedeného ve jmenovateli nepomérné vyssi nez hodnota
Ciniteld uvedenych v Cditateli, mize byt rozklad neznatelné¢ pomaly, po ptipadé
k nému prakticky vubec nedojde. Zlomek zaroven naznacuje, Ze ne vSechny vhodné
mikroby, které infikuji potraviny, maji moznost se zde rozmnozit a zptsobit rozklad
a 7e vzdy zaleZi na poméru jednotlivych ¢&initeld (Cervenka a Samek, 2003).
Pii konzervaci potravin se podle Cervenky a Samka (2003) dale snazime bud’
zmensSit nebo uplné potlacit Cinitele uvedené v Citateli zlomku nebo naopak zesilovat
¢initele uvedeného ve jmenovateli. Intenzita rozkladné ¢innosti mikrobi v potraving
zavisi jak na mnozstvi mikroorganismi a jejich druhovém  zastoupeni,
tak na vhodnosti prostfedi pro jejich dal§i rozmnozovéani. Odolnost prostiedi je

pak zesilovana G¢innosti konzervac¢niho zakroku.

Veskeré konzervaéni metody si miizeme dle Cepicky a kol., (1999) rozt¥idit

do téchto hlavnich skupin:

a) vylu¢ovani mikrobtl z konzervované potraviny, pii ¢emz se snizuje,

ptipadné anuluje prvni ¢len Citatele hotejsiho zlomku (Eetnost),

b) pfima inaktivace, tj. usmrcovani mikrobu (sterilace), kdy se snizuje

nebo anuluje druhy ¢len Citatele (virulence),

¢) nepiima inaktivace, tj. takova Gprava ochraiiované potraviny ve smyslu
zvyseni jeji odolnosti, aby prestala byt prostfedim vhodnym k mnozeni a jinym
zivotnim funkcim mikrob.

Cepicka a kol., (1999) dale uvadgji, ze konzervaéni &initele kterékoli ze skupin
a), b) a ¢) je mozno vzajemné kombinovat. I netiplné snizZeni, resp. zvySeni
kteréhokoli z uvazovanych faktorti v nalezitém sméru podporuje ucinnost faktora

ostatnich.
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Tabulka ¢&. 1: Uginky jednotlivych operaci pii zpracovani potravin na mikroorganismy.

Operace

Potravina

Piedpokladany ucinek

Cisténi, myti

Vsechny Cerstvé potraviny

Snizuje celkovy pocet
mikroorganismi

Antimikrobialni lazen

Vétsinou ovoce, zelenina

Usmrcuje vybrané
mikroorganismy

Chlazeni (pod 10°C)

Vsechny potraviny

Omezuje rist vétSiny
patogennich bakterii,
zpomaluje riist kazicich
mikroorganismi

Zmrazovani (pod 10 °C)

Vsechny potraviny

Omezuje rist vSech
mikroorganismi

Pasterace (60 — 80 °C)

MIéko, napoje, atd.

Usmrcuje vét§inou
nesporotvorné bakterie,
kvasinky a plisn¢

Blansirovani (95 — 110 °C)

Zelenina, krevety

Usmrcuje vegetativni formy
bakterii, kvasinky a plisn¢

Sterilace (nad 100 °C)

Konzervované potraviny

Usmrcuje v§echny patogenni
bakterie v¢etné bakteridlnich
spor

Suseni Ovoce, zelenina, maso, ryby | Zastavuje rist mnoha
mikroorganismu pfi a,
<0,60

Nasolovani Zelenina, maso, ryby Zastavuje rist mnoha
mikroorganismut pti obsahu
soli cca. 10 %

Proslazovani Ovoce, marmelada, rosoly Zastavuje rust pfi a,, <0,70

Okyselovani Mlécné fermentované a Zastavuje rast vétsiny

zeleninové vyrobky bakterii (Gc¢inek zavisi na
druhu kyseliny)

Ozatovani Razné Usmrti v zavislosti na

velikosti davky

Zdroj: Cervenka a Samek (2003)

Kyzlink (1988) udéava, Ze jednotlivé konzervacni zpisoby se pfi vyrobnim
vyuziti Casto neimyslné nebo zmérmé kombinuji, takZe pak zakrok ztraci vyhranény

charakter.

Pokracujici poptavka po vyvoji novych produkti v odvétvi mléka
a potravinarském odvétvi pro bezpecné vyrobky, bakteriologie, Cerstvé a chutné
vyrobky, produkty s pfidanou hodnotou, minimalni zpracovani produktd
(ekologickych), delsi trvanlivosti, vysoce kvalitni vytvareni novych narokt na obé
zpracovani a baleni mléka a potravinafskych vyrobki. Rada novych technik
zpracovani bylo vyvinuto pro splnéni téchto pozadavki. Elektroohtivaci procesy jsou
stale prilom a nové radiofrekvenéni topné systémy, v souCasné dobé pouzivaji

pfedevSim v masném primyslu, mizou také nabidnout né&jaky potencial
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v mlékarenstvi v budoucnosti. Studené metody pro konzervaci potravin jSou

vystaveny rostoucimu zajmu (Brigitte Maas-van Berkel, 2004).

Zachovani potravinaiskych vyrobkil 1ze dosdhnout riiznymi zptisoby, jako je
pridani soli, cukry, konzervacni latky, antioxidanty, pfirozené se vyskytujicich
antimikrobialnich latek a také procesy, jako je suseni, zmrazeni, zchlazeni a hurdle
technologie. Nové technologie, jako mikrovinny ohtev, technologie pulzniho
elektrického pole (PEF), High Pressure Processing (HPP), technologie pulzniho
svétla, odporové topeni, ultrazvuk, Pulsni X-paprsky jsou pouzity pro zachovani
potravinaiskych vyrobka. Hlavni problém se zplusobem tepelného zpracovani,
je ztrata  barvy, chuti, vitaminG a dalSich zivin v  potravinafskych
vyrobcich. Podrobny ptehled je uren pro rizné metody zpracovani tepelnych a
jeji pfednosti a nedostatky jsou analyzovany a ilustrovany pro pouziti v riiznych
pramyslovych odvétvich. Tento ¢lanek zkoumé rizné jiné nez tepelné metody
zpracovani a jeho vhodnost pro rGzné potravinarské prumysly, kterd se zabyva
riznymi potravinami, jako je maso, mléko, ryby, vejce a pfipravené k piimé spotiebé

(Brigitte Maas-van Berkel, 2004).
Proces konzervovani se sklada z nasledujicich fazi:
e Pfiprava produkt (sklizeni a myti nebo vateni),
e vyroba plechovky,
o vyplnéni plechovky produktem a potravinarskymi pfidatnymi latkami,
e hermetické utésnéni plechovky (vzduchotésnost),
o zahfati plechovky, zniceni bakterii,
e chlazeni,

oznacovani,

Zasady konzervovani zistaly témeér stejné, protoze byly vynalezeny procesy,
ale vyroba a zpracovani konzervovanych potravin se v poslednich desetiletich zna¢né
zménila. Typy stroji pouzivanych pro sterilizaci jsou velmi odlisné od téch, které

se pouzivali pted 50 lety (Brigitte Maas-van Berkel, 2004).
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Tabulka ¢. 2 Dilezité prekazky pro konzervaci masa

Vysoka teploty Tepelné zpracovani

Nizka teploty Chlazeni, zmrazovani

Aktivita vody (w) Suseni

Kyselost (pH) Okyseleni

Redox potencial Snizeni kysliku (vakuum, askorbat)

Konzervacni latky Sorbat, dusitan atd.

Konkurenéni flora Fermentace (plati pouze pro netepelné
oSetfené produkty)

Zdroj: www.fao.org

Ne vSechny produkty mohou byt zahtivany stejnym zptisobem. Mnozstvi Casu

a potfebna teplota zavisi na:

e poctu a druhu mikroorganismii a tvaru (aktivni bunky nebo vytrusy),

ve kterém jsou ptitomny,

obsah vody v produktu,

e kyselost vyrobku,

e pfitomnost soli nebo jinymi inhibitory bakteridlniho ristu,
e obsah tuku v produktu,

e tvar a velikost plechovky nebo sklenice,

e skladovaci teplota. (Brigitte Maas-van Berkel, 2004).

U ryb a masa se po€et mikroorganismi plvodné piedstavovat, mohou byt

velky, vnitini obsah vody je vysoka, a hodnota pH se nachazi v blizkosti neutralni.
Vyhody konzervovani:
e  Produkt se mize skladovat del$i a bezpecné.

e Kbvalitni produkt je zajiSténa ryb a masa; je to lepSi nez u potravin

konzervované jinymi metodami, jako je suSeni na slunci.

¢ Nejlepsi kvalita je dosaZeno pouzitim Cerstvé, zdravé produkty a presné

po specifikace topeni pro tento produkt.
e Zachovani ryb a masa (Brigitte Maas-van Berkel, 2004).
Nevyhody konzervovani:
e  Vysoka cena konzervovanych potravin v disledku nasledujici.
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e Musi byt pouzity -pfize ze pocinované oceli nebo obalové materialy, a

muze byt nakladné a obtizné ziskat. Sklo mize byt znovu pouzity.

e Zafizeni pro zpracovani je ve srovnani se suSenim nebo slunecni
koufeni, velmi drahé. Naklady na konzervovani ve sklenénych

nadobéch jsou méné.
e Proces vyzaduje hodné paliva.
e Tento proces vyzaduje vice Cisté vody nez jiné metody d¢lat.

e Rozsifeny topeni pii vysokych teplotich vede jak ke snizeni chut’ a
vitaminové ztraty. Nutriéni hodnoty potravin, ve srovnani na cerstvy

vyrobek, je proto ponékud nizsi (Brigitte Maas-van Berkel, 2004).

3. Zasady konzervace

Kadlec a kol. (2002) uvadéji, ze maso, pokud neni ihned zpracovano, podléha
rychle vlastnim autolytickym zménam a je snadno napaddno mikroorganismy.
Pii zachazeni s masnou surovinou je proto nezbytné dodrzovat vysokou hygienu

provozu a ucinné chlazeni.

Jednim ze zakladnich ptedpokladii pro to, aby se jakakoliv vyroba potravin
podafila a vznikly zdravotné nezdvadné vyrobky, po nichz nezlstane pachut’
vzpominky na nepiijemné zdravotni problémy, popitipad¢ aZ pobyt na nemocni¢nim
lizku ¢i dokonce umrti nékterého z konzumentil, je dodrzovéni vSech pravidel
hygieny. Jako hygiena v $ir§im slova smyslu se oznacuji zasady, ptedpisy a postupy,
které zabranuji jejich predCasné zkaze a minimalizuji vznik nebezpeci onemocnéni

po jejich konzumaci (Altera a Alterova, 2007).

Na pordZeni zvifat 1 na produkci a ptipadnou distribuci masnych vyrobk
se podle Altery a Alterové (2007) vztahuje fada pravnich ptedpisi. Je to napiiklad
zédkon o ochrané zvifat proti tyrani, veterindrni, o vefejném zdravi, o potravinach
a tabakovych vyrobcich, o obalech, o odpadech. Tyto zakony jest¢ maji
své vyhlasky, které jsou rovnéz zévazné. Déle jsou to nafizeni Evropské unie

sdruzend v tzv. hygienickém balicku.
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Ochrannd opatfeni jsou podle Matyase a Vitovce (1999) v zasad€ namiiena

proti:

a) rozkladné ¢innosti mikrobu v potravinach a
b) kontaminaci potravin patogennimi a podminéné patogennimi

mikroorganismy, jejich rozmnozovani a tvorb¢ toxind.

4. Metody konzervace

Slaistova (2009) tvrdi, Ze konzervace masa se provadi sniZovanim teplot
(chlazeni, mrazeni), snizenim obsahu vody (suSeni, nakladani do soli, ktera snizuje

obsah vody), zvySenim teploty (konzervovani), uzenim

BéZzné konzervacni metody jsou ve vétSiné piipadd dnes jiz soucdsti
technologického postupu, pfi némz vznikaji typické vlastnosti masného vyrobku.
Mohou se pomalu délit na fyzikalni, chemické a biologické (Altera a Alterova,
2007). Kadlec a kol. (2013) uvadgji, ze orientace v jednotlivych principech,
které ovliviuji uchovatelnost vyrobku, je dulezita pro stanoveni podminek zachdzeni
se surovinou, polotovarem i produktem, zejména je vyznamna pro piedpoved

moznych nezadoucich zmén, nebo pro jejich vysvétleni, pokud nastaly.
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Tabulka ¢. 3 Metody konzervace

Metoda Zakladni technologie Hlavni efekty
Snizeni obsahu vlhkosti Odparovani vody z produktu | Kontrola ristu mikrobi
(snizeni aktivity vody ) | suSenim nebo vyménou (inhibice nebo zastaveni
vody jinymi rustu v zavislosti na typu
potravinafskymi aditivy mikroorganismu)
Zvyseni kyselosti Kyselina mlé¢na nebo Inhibice rastu
ptidavek organickych mikroorganismi a
kyselin potravinova otrava s
kazeni
Konzervacni oSetieni Soleni, nakladani nebo uzeni | Inhibice ristu
nebo masné prisady mikroorganismu a kazeni
masa
Tepelné zpracovani Vareni nebo peceni Vyrazné snizeni vétSiny
mikroorganismu

opétovna kontaminace je
nevyhnutelna, jelikoz
vyrobek neni hermeticky

uzavien
Tepelné osetieni Pasterace, sterilizace Snizeni poctu bakterii a
v hermeticky uzavienych enzymu aktivitou tepla,
nadobach (plechovky, nelze opétovné
sklenéné nadoby, kontaminovat

syntetické kontejnery)

Zdroj: www.fao.org

4.1 Fyzikalni metody

4.1.1 Konzervace zahiatim (termosterilace)

Konzervace potravin zahfivanim je velmi obvykla, celkem pohodlna a velmi
osvédéena abioticka metoda, =zalozena na tepelné denaturaci mikrobnich
a enzymovych bilkovin. Pfestoupi-li teplota zahfivané potraviny teplotni maximu
mikroflory, kterd zde miize Zit, i teplotni maximum pfitomnych enzymi, piestavaji
mikroorganismy nejprve prospivat a pii dal$im vzestupu teploty a pti prodluzovaném
zéhfevu postupné hynou. Jestlize jsme dosdhli zahfivanim urCité potraviny trvalé
inaktivace vSech forem, které zde mohou vegetovat, povazujeme potravinu
za sterilovanou. Zabranime-li rekontaminaci sterilované potraviny, pak se nemuize

kazit a je trvale skladovatelna. (Ingr, 2007).
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Sterilace normalnim zahtivanim se déje dvéma zdkladnimi postupy:

» Potravina se naplni do obalu, v némz se hermeticky uzavie a zahiiva se tak,
aby se usmrtily vSechny pfitomné organismy a spory, které by se mohly
V naplni obalu mnozit.

» Potravina se zahiivd mimo obal a septicky se plni do sterilnich obald, ta se
po naplnéni asepticky uzaviraji a jiz se nezahtivaji, ale naopak chladi (Ingr,

2007).

Pon¢kud zvlasStnim postupem je podle Ingra (2007) tzv. tyndalace
neboli frakciova sterilace. Spo¢iva v opakované pasteraci pii nizsich teplotach.

Uplatituje se vyjimecné u choulostivych potravin, hlavné rybi konzervy.
4.1.2 Pasterace a tepelna sterilace

Pasterace je tepelné oSetieni potravin pii pouziti teplot do 100 °C. Pouziva se
Kk inaktivaci vegetativnich forem mikroorganismt. Inaktivaéni ucinek pasterace

obvykle neni dostateény pro inaktivaci bakterialnich spor (Kadlec a kol. 2013)

Sterilace je podle Kadlece a kol., (2013) tepelné oSetieni potravin pii pouziti
teplot vyssich nez 100 °C. Pusobi inaktivaci vegetativnich forem mikroorganismt
a vétSiny bakteridlnich spor. Inaktivaci vSech jedinci vSech forem piitomnych
mikroorganismii je dosaZeno absolutni sterility produktu. Takovyto zdkrok

oznacujeme jako sterilizace.

Volba zdkroku potiebného pro pozadovany ucinek pak podle Kadlece a kol.,

(2013) zavisi zejména na téchto parametrech:

e kontaminujici mikroorganismus,
e potravina, zejména jeji kyselost a aktivita vody,
e pocatecni koncentrace kontaminujiciho mikroorganismu,

e obal —typ a objem.
4.1.3 Peceni, restovani a smazeni

Uvedené tii procesy, zejména pak prvni z nich, patii k historicky nejstar§im
zpusoblim upravy potravindiskych surovin. Zjevnym divodem pro tyto Upravy byla

zména senzorickych charakteristik potravin a zvySeni jejich stravitelnosti.
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Soucasné se tim také automaticky prodluzovala udrznost potravin. Potraviny
opracované témito procesy jsou prakticky sterilni, a pokud nejsou druhotné
kontaminovany, muze tak byt velmi vyrazné prodlouzena jejich trvanlivost (Pfihoda,

2013).

Vsechny tfi procesy maji podle Piithody (2013) spole¢nou charakteristiku
Vtom, ze pii nich dochazi k pfedanim tepla prostfednictvim médii plynného,
piipadné pifi smazeni kapalného. Vyznamnou c¢ast (v piipadé peCeni a restovani)
predstavuje radiace.

Sdileni tepla mtze podle Jahody (2013) probihat tfemi zakladnimi zpusoby:

vedenim (kondukeci), proudénim (konvenci) a salanim (zafenim a radiaci).

Tabulka ¢. 4 Doporu¢ené minimalni bezpe¢né vnitini teploty

Drtibez (tmavé maso) 80 °C
Druibez (svEtlé maso) 71°C
Mleté dribezi 74 — 80 °C

Mleté hovézi maso a vsSechny druhy | 71°C
veprového masa

Hovézi, teleci, jehnééi steaky a kotlety | 63 °C
(vzacné medium)

Zdroj: www.fao.org
4.1.4 Zavaiovani

Tato metoda ma Siroké pouziti, proto zde bude popsana detailngji. D4 se pouzit
u vSech druhti vafenych vyrobkl a casteéné i u vyrobkl syrovych (Gahm, 2012).
Zavafovat muzeme vSechny druhy masa — vepfové, hovézi, kufeci, jehnéci, teleci

i zvéfinu (www.milujivareni.cz).

Zavafovani je V podstaté velmi jednoduchy zpusob konzervace vysokymi
teplotami. Pfipravené produkty se vlozi samostatné nebo s vhodnym nélevem
do sklenice. Ta se uzavie vickem a ponoii v zavislosti na zavafovaném obsahu
na ur¢itou dobu do horké nebo vafici vody, kde dojde vlivem vysokych teplot
k sterilizaci - zahubeni vSech Skodlivych mikroorganismti i bakterii - a také
k vytlaceni vzduchu. Po nasledném ochlazeni ve sklenici vznikne podtlak a jeji obsah
je vzduchotésné uzavien. Pti zavafovani musime vZdy pocitat s tim, ze teplota bude

mit vliv na zmeknuti zavatovaného obsahu (Www.milujivareni.cz).
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Sklenice se zavafenymi produkty skladujeme idealné v chladném a tmavém
misté, a pokud byla dodrzena doporucena teplota a doba zavarovani, vydrzi i nékolik

roka (www.milujivareni.cz).

Maso ptred zavafovanim nejdiive dikladné tepelné upravime pecenim, dusenim
nebo jen vafenim. Pak ho zbavime pfipadnych kosti, nakrdjime na kousky
nebo platky, jesté teplé vlozime do sklenic a zalijeme vypeCenou Stavou
nebo vyvarem. Maso nemusi byt celé ponofené, sklenice neplnime az po okraj,
2 az 3 centimetry od okraje ponechame volné. Pak sklenice dikladn¢ uzavieme vicky
a vlozime do vody v zavafovacim hrnci. Pfibliznd doba zavatovani je 60 az 75 minut
pti teploté 95°C. Po ukonceni zavafovani sklenice vyjmeme, oto¢ime dnem nahoru,

polozime na utérku a nechame zvolna vychladnout (www.milujivareni.cz).

Ryby nepatiti mezi ¢asto zavafované potraviny a jejich pfiprava

pro tento zptisob konzervace je delsi (www.milujivareni.cz).
4.1.5 Mikrovinny ohiev

Pfi klasickych metodach ohfevu je teplo pfenaseno ze zdroje tepla do povrchu
potraviny konvenci, kondukei nebo tepelnou radiaci a z povrchu se teplo §ifi dovnitf
potraviny. Pfestup tepla do povrchu potraviny a jeji teplotni vodivost jsou urcujici
faktory rychlosti ohfivani potraviny (Ingr, 2007). Mikrovinny ohiev se odkazuje
na pouziti elektromagnetickych vin nékterych frekvencich k vyrob¢ tepla v materialu

(www.academia.edu).

Ingr (2007) udava, Ze mikrovinny ohfev muiZe byt uplatnén pifi rozmrazovani,
temperaci, vafeni, suSeni, pasteraci a sterilaci potravin. Pokrmy tepelné¢ upravené

pomoci mikrovin nejsou ur¢eny k dlouhodobéjsimu skladovani.

Zatizeni pro mikrovinny ohfev mohou pracovat pouze s tzv. ISM (Industry Science
and Medicine) frekvenci mikrovinnych vin 2450 MHz, kterd je ve svété
nejrozsitendjsi a v CR jedind povolena. Této frekvenci odpovida délka viny

ve vzduchu 12,2 cm, ktera se pii prichodu potravinou snizi (Voldfich a Koza, 2013).
4.1.6 Konzervace zafenim

Potfebnd davka zafeni zavisi na odolnosti pfitomné mikroflory, mife

kontaminace a charakteru produktu. Radiosterilace se proto vyuziva velmi ziidka
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a pro omezené skupiny produkt. V praxi je Castéj$i pouziti tzv. radiopasterace —

ozafeni potraviny davkami 3-10 kGy (Kadlec a kol., 2013).

Diulezitym hlediskem pfi aplikacich radiokonzervace je ochrana lidského
zdravy pied Gcinky zafeni (Ingr, 2007). Podminkam ozafovani potravin a ozna¢ovani
ozafenych potravin je podle Voldficha a Votavové (2013) vénovana pozornost
v evropské legislativé i v narodnich piedpisech (zejména vyhlaska ¢. 133/2004 Sb.)
i v Codex Alimentarius. Potraviny a suroviny oSetfené ionizujicim zafenim,
které nejsou urCeny pro kone¢ného spotiebitele a spolecné stravovani, musi byt
oznaceny udajem "oSetfeno ionizujicim zafenim" nebo "oSetfeno ionizaci"
I v pfipadé potraviny nebo suroviny, ktera je slozkou potraviny a suroviny,

které nejsou osetfeny ionizujicim zafenim (Vyhlaska ¢. 133/2004 Sb.)

Podle FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations), IAEA
(International Atomic Energy Agency) a WHO (World Health Organization)
ozatovani potravin do celkové dacky 10 kGY neptedstavuje zadné toxikologické
riziko a nepfinasSi ani zadné mikrobiologické a vyZzivové problémy (Horcin, 2004).
Davka zafeni pouzivané v potravindistvi jsou mnohokrat vyssi nez ty, které staci
K usmrceni ¢loveka. Proto se musi uplatiovat velmi pifisna ochranna opatieni

(Komprda, 2004).

Tabulka ¢. 5 Davky zafeni pro oSetfeni potravin

Potravina, surovina Cil oSetfeni Davky v kGy
maso, dritbezi maso, ryby Prodlouzeni uchovatelnosti 0,5-10
pfi chladirenském skladovani
maso Sterilace potravin 35-60

umoziujici dlouhodobé
skladovani za normalni
teploty

Zdroj: Kadlec a kol., 2013

Ingr (2007) uvadi ze, elektromagneticka, vétSinou ionizujici zafeni s vinovou
délkou krat$si nez ma viditelné svétlo, jsou schopna usmrcovat mikroorganismy.
Ocekavané i skutecné klady tohoto postupu a to relativné ,,elegantni proces, rychlé
usmrceni mikroorganismu a to bez patrnéjSiho zvySeni teploty ozafované potraviny
jsou prevazeny nevyhodami. Ty spocivaji v nepfiznivém ovlivnéni nutric¢nich,
senzorickych a piipadné 1 hygienickych vlastnosti potravin a v neu¢innosti zaieni

vuci enzymim.

22




Celkova primérna absorbovana davka je definovana nésledujicim integralem
pfes cely objem vyrobku:
D =1/M (v) integral p (X, y,z)d (X, y, z) dV
kdy M = celkova hmotnost os$etfeného vyrobku [kg]
p = lokalni hustota v bod¢ (X, y, z) [kg.m-3]
d = lokalni davka absorbovana v dobé (x, y, z) [J.kg-1]
dV = dy dy dz elementarni objem, v redlnych ptipadech ptfedstavovany
objemovymi frakcemi (Www.eagri.cz)

K oS$etfeni potravin a surovin ionizujicim zafenim lze pouzit pouze tyto druhy

ionizujiciho zafeni gama zafeni radionuklida 60Co nebo 137Cs (www. eagri.cz ).

I kdyz je konzervace potravin ozafenim intenzivné studovdna jeho komer¢ni

vyuziti je na mnoho let stale jesté v plenkach. (www.fao.org).

Steinhauser a kol. (1995) udéava ze, k ozatovani potravin mize byt pouzito
pouze gamma-zateni emitované z kobaltu- 60 nebo cesia-137, dale pak X-zafeni
generované pristroji pracujicimi s energii do 5 MeV nebo proudem -elektront
z linearniho urychlovaée do 10 MeV. Uginné davky ionizujiciho zafeni se méfi
podle mnozstvi zativé energie absorbované jednotkou ozafené hmoty, a to v Gy

("gray" = absorpce zafivé energie 1.kg™” ozafené hmoty), popiipadé v kGy.

Tabulka ¢. 6 Moznosti souc¢asné aplikace zafeni na maso

Utinek Produkt Divka v KGy

Radurisace k prodlouzeni Maso, ryby, vodni 0,5az 10
trvanlivosti produktt zivocichové, ovoce,
Radicidace k odstranéni zelenina 1az 10
bakteridlnich patogenti Maso, ryby, vodni
Radappertisace k dosazeni | zivo¢ichové 10 az 50
sterilizacniho u¢inku Maso, ryby, vodni

zivoc¢ichové, kofeni

Zdroj: Steinhauser a kol, 1995
4.1.7 Konzervace UV zarenim

Ultrafialové svétlo se podle Steinhausera a kol. (1995) pouziva s tspéchem
V masné vyrob¢, zejména pii uchovavani masa V chladirnach. Ma antibakterialni

ucinek, ale da se pouzit jen proti mikroblim na povrchu masa, nebot’ pronika je zcela

23



nepatrné¢ do hloubky masa. Podle Voldficha a Votavové, (2013) se jako zdroj
UV svétla pouzivaji vakuové rtutové vybojky, které¢ prevadi u obycejné vybojky
UV svétlo viditelné. Rtutova vybojka emituje UV zafeni ve dvou picich o vinové
délce 253,7nm a 185nm (pik emise rtuti), ktery je blokovan kiistalovym sklem.
Antibakteridlni ucinek je vyznamné ovlivnén vlastnostmi povrchu a zpusobu

aplikace.

Ochranného ucinku ultrafialového svétla pfed rozmnozovanim povrchové
mikroflory na mase se da vyuzit k ziskani zvlast€¢ jemného masa béhem tohoto
3 dnt, pak se teplota snizi na 0,5 °C, nafez se uchovava maso v teplot¢ 2 °C

(Stenihauser a kol., 1995).

Piimé oSetfeni potravin UV zafeni je podle Kadlece a kol. (2013) pouzivano
spiSe jako prevence kontaminace a je omezeno moznymi negativnimi ovlivnénim

senzorickych vlastnosti v disledku iniciace oxidacnich reakci.

4.1.8 Konzervace vysokym hydrostatickym tlakem

Jednou z modernich technologii zpracovani potravin je pouziti vysokého
izostatického tlaku OSetfeni vysokym hydrostatickym tlakem je pouZivano zejména
ke sniZzeni poctu nebo inaktivaci pfitomné kazici a patogenni mikroflory
jako kone¢na operace potravin balenych ve vhodném pruzném obalu s cilem

prodlouzit jejich bezpe€nost a skladovatelnost (Voldiich a Houska, 2013).

Kadlec a kol. (2002) uvadégji, ze tato metoda oSetieni spociva ve vystaveni
potraviny zabalené ve flexibilnim obalu t¢inku vysoké tlaku (az 1000 MPa) po dobu
n¢kolika minut, pfi kterém dojde bez zdhievu k usmrceni mikroorganisma.
Voldfich a Houska (2013) uvadé&ji, Ze bakteridlni spory snesou pusobeni velmi
vysokych tlakli, dokonce vysSich nez 1000 MPa, které je nutno jest¢ kombinovat

se zahfevem.

Zatim se stale nejednd o masivni pouZiti, ale o vyrobu vybranych vyrobku
vybranych vlastnosti a vysoké hodnoty. Lze ocekavat, ze se touto technologii bude
prodluzovat trvanlivost vyrobkli konzervovanych chladem, specialni aplikace

v kombinaci se zmrazovanim (Voldfich a Houska, 2013).
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4.2 Fyzikalné-chemické metody

4.2.1 Konzervace osmoanabiézou

Podle Cepicky a kol. (1999) tento postup spolivd zasadné v tom,
ze se v tekutém podilu potraviny zvysi osmoticky tlak nad miru snesitelnou
mikrobiim. Kadlec a kol. (2002) uvadé&ji, ze mezi osmotické metody patii suseni,
koncentrace, proslazovani a soleni. U prvnich dvou je z prostiedi potraviny
odnimana voda, dal$i postupy spocivaji v piidavku osmoaktivnich latek (cukru
nebo soli). Spoleénym znakem vyrobkl konzervovanych osmoanabiézou je poticba
ochrany pfed zvlhnutim podminkami skladovani nebo zabaleni do materidlu,

ktery je pro vodu nepropustny.

Vodni aktivita ay, je definovana jako pomér parcialniho tlaku péry
nad potravinou /p/ Kk parcialnimu tlaku vodni pary nad ¢istou vodou /p0/ pii dané

teploté (WwWw.maso.cz).

Aktivita vody v nékterych potravinach je uvedena v tabulce. U mnoha potravin
se podle Veliska a Hajslové (2009) obsah vody, a tim i jeji aktivita méni
podle vlhkosti okolniho vzduchu (teploty) a neustale dochazi k sorpci nebo desorpci
vody.

Tabulka ¢. 7 Aktivita vody ve vybranych potravinach

Cerstvé maso, vejce, | 0,97 -0,98
zelenina, ovoce

Syry, chléb 0,97
Ovocné dZzemy 0,82 -0,94
Uzeniny 0,82 -0,85
Susené ovoce 0,76 — 0,80
Med 0,75
Téstoviny 0,50

Cukr 0,10

Zdroj: Velisek a Hajslova, (2009)
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4.2.1.1 SuSeni

Podle Steinhausera (2006) je suSeni nejstar$i a ve svété nerozsirenéjsi zplisob
konzervace masa. Kadlec a kol. (2002) uvadgji, ze v tomto ptipad¢ jde o zvyseni
udrznosti tim, ze odnétim vody se snizi aktivita vody (ay) a zabrani se tak rtstu
mikroorganismil. Proto mé aktivita vody pro udrznost mimofadny vyznam,
tvrdi Lat a kol. (1984). Susené maso je u nas malo obvykle. Ve vétsi mife je to

rozsireno V rozvojovych zemich tropického a subtropického pasma (Pipek, 1992).

V oboru zpracovani masa se suseni vyuziva pii vyrob¢ trvanlivych masnych
vyrobki (www.maso.cz). Pfi jejich suSeni je tfeba dodrzovat urcité zasady,
nebot’ cilem je zisk kvalitniho standardniho produktu. Na jedné strané¢ ekonomika
provozu zada, aby se suSilo co nejrychleji a dosdhlo se tak co nejnizsich provoznich
naklad. Na druhé strané musi byt proces suseni Setrny vzhledem k vlastnostem
produktu. (Lat, 1984). Lat (1984) dodava, Ze suSeni musi probihat tak, aby vysychani
vyrobku bylo v celé hmoté stejnomérné, tj. odpatovani vody z povrchovych vrstev

nebylo rychlejsi nez diftize vody ze stiedu vyrobku k povrchu.

Vysokd teplota vzduchu, vysoka rychlost proudéni vzduchu a nizkd RVV
(relativni vlhkost vzduchu) zvySuji intenzitu vypafovani vody na povrchu salamu.
Naopak snizeni teploty, nizka rychlost proudéni vzduchu a zvySeni RVV zpomaluji
proces suSeni. Tyto parametry musi byt proto vhodné nastavené, aby suSeni
probihalo ekonomicky, ale na druhé strané aby nedochazelo k ptesuSeni povrchové

z6ny vyrobkl (Kamenik, 2011).

Nékde se pf1 zrani — suSeni TFS vyuziva fluktuujiciho pribéhu relativni
vlhkosti vzduchu. Pti poklesu RVV se proces suSeni urychluje. V dusledku
toho voda nestaci dostate¢né rychle migrovat ze stfedu produktu k jeho povrchu tak,
aby byla schopna zvysit jeho vlhkost. Proto je zapottebi RVV upravit, aby byla
zajiténa rovnomérnost difiize vody v produktu a nedoslo k chybam. Ridicimi
externimi veli¢inami v procesu suseni TFS neni jen RVV, ale také rychlost proudéni
vzduchu. Cim nizsi je RVV, tim je vy3§i gradient mezi povrchovou hodnotou aw
a vlhkosti okolniho vzduchu a tim je rychlejsi suseni vyrobku (www.maso.cz). Rodel
a kol. (1985) doporucuje, aby rozdil mezi stonasobkem aktivity vody a RVV nebyl
vyS$$i nez 5 procent. Podle jinych autorti (Keim a Franke, 2007) by tento rozdil m¢l
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byt pouze 3 procenta. Hermle a kol. (2003) také doporucuji rozdil mezi parcialnim

tlakem vodni pary povrchu salamu a okolnim vzduchem 3 — 5 procent.

4.2.1.2 Sublimaéni suseni - lyofilizace

Mezi komercn€ vyuzivané postupy suseni patii také sublimacni suseni neboli
lyofilizace. Malé¢ kousky potraviny urCené k suSeni jsou rychle zmrazeny tak,
aby se minimalizovalo poskozeni struktury potravin krystaly ledu. Poté je potravina
umisténa do prostoru susarny, ve které je udrzovan tlak nizs$i nez tlak vodni pary
pii trojném bodu vody (610,5 Pa). Za téchto podminek ze zmrazené potraviny voda
odchazi sublimaci pfimo z ledu, takZze suSena potravina zachovava svou texturu.
Suseni potravin probiha ve dvou fazich, nejprve sublimaci do obsahu vody
kolem 15%, poté desorpci zbyvajici vody (do 2 % obsahu vody) (Koza a Voldfich,
2009).

Zéakladnimi principy jsou podle Kozy a Voldficha (2013) suseni vzduchem
(vzduch ptivadi teplo a odvadi vodni paru) a suSeni kontaktni, kdy ptivod tepla

susin¢ zajist'uje vyhtivany povrch (napf. valcova susarna).

V poslednich letech se zacind v komorach na suSeni salamt uplatiovat
tzv. hadicovy systém (Schlauchsystem) proudéni vzduchu. Jeho podstatou je fada
kanald — hadic — pfivadgjicich klimatizovany vzduch prakticky nad jednotlivé
udirenské vozy s navéSenymi salamy. Takto lze vyuzit pro suSeni produkt
i pomérné velké haly, kde je diky pouzitému principu proudéni vzduchu pftesto
zajiSténo rovnomérné suseni. V praxi byl zjiStén rozdil ve ztratdch na hmotnosti
v riznych mistech a tUrovnich komory s hadicovym systémem maximalné

1 %.(www.maso.cz).

Steinhauser a kol. (1995) uvadéji, ze susené maso ma asi 13% vody a tohoto
stavu se dosahuje po 7 aZ 16 dnech suSeni v zavislosti na vysi teploty, relativni
vlhkosti, proudéni vzduchu a velikosti a tvaru kusti masa. Lat (1984) uvadi,
ze Vyhovujici podminky lze zarucit jen ve spolehlivé pracujicich klimatizovanych
susarnach s regulaci teploty, relativni vlhkosti a proudéni vzduchu. Kadlec a kol.
(2002) uvadgji, ze tato operace se vyuziva pii vyrob¢ trvanlivych masnych vyrobkd,
a to tepelné opracovanych, tak i fermentovanych. V soucasnosti se trvanlivé masné

vyrobky susi v klimatizovanych komorach vybavenych kandly na pfivod upraveného
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vzduchu (teplota, relativni vlhkost vzduchu) a zaroven jinymi kanaly na odvod

vzduchu zvlh¢eného prichodem pies navésené produkty (Www.maso.cz).

4.2.1.3 Systém QDS (quick — dry —slice)

QDS je pro vyrobu krajenych a balenych TFS (trvanlivych fermentovanych
salamt) opravdu revolu¢ni postup. Obecné jde o suseni salami, ale ne celych kust
jako pfi tradiénim procesu, nybrz voda se odpatuje z jednotlivych platkl. Po narazeni
do obalovych stiev se salamy nechaji 2 dny zfermentovat, poté se zamrazi (pfiblizné
na — 5°C) a nakr4ji na jednotlivé platky. Tyto se kladou na plastova sita — tacy, které
se transportuji do susici sekce. Zde se proudem vzduchu s definovanymi vlastnostmi
(rychlost proudéni, teplota, RVV (relativni vlhkost vzduch)) realizuje vlastni suseni.

Po pfiblizn¢ 30 minutach je salam vysusen a nasleduje baleni (www.maso.cz).

Systém QDS ma fadu vyhod. Pozitivni jsou ekonomické, ale i kvalitativni
pfinosy. PfedevS§im je to rychlost celého procesu. Tradicni vyrobky pro krajeni
se susi piiblizné 18 a vice dni. QDS to zvladne prakticky za dva dny. Spotieba
elektrické energie je vycislena na piiblizné 0,75 kWh/kg a v porovnani k bézné
vyrobé je dosazena uspora kolem 0,5 kWh/kg. Uspora prostoru je dalsim piinosem.
Z hlediska kvality je nutné vyzdvihnout standardnost produkce. Kazdy jednotlivy
platek salamu je oSetfen naprosto identickym postupem za zcela standardnich
podminek. Je proto doslova jeden jako druhy. Lze pfesn¢ definovat, jaké ma byt
dosazené procento ubytku vody ve vyrobku. Rizeni se provadi stanovenim délky
suseni a vlastnostmi pfivadéného susiciho vzduchu (Www.maso.cz ). V soucasnosti
je v provozu zafizeni QDS v jednom zavodé spoleénosti Casademont ve Spanélsku

0 vykonu kolem 300 kg/hod. (www.maso.cz).

Budoucnost ukaze, zda se systém uplatni v praxi a zda se stane v 21. stoleti
soucasti produkce trvanlivych fermentovanych salamu tak jako tomu bylo v pifipadé

klimatizovanych komor nebo startovacich kultur (www.maso.cz ).

4.2.1.4 Soleni

Velmi dilezitou surovinou v masné vyrobé je chlorid sodny (jedla sil), ktery
dodava vyrobku fadu dulezitych vlastnosti, jako je chut, vaznost, konzistence
a udrznost udava Klima (1984). Podle Kadlece a kol. (2002) je chlorid sodny

pfedevSim zvySuje rozpustnost myofibrilarnich bilkovin, ¢imz ovliviiuje soudrznost
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vyrobku. Altera a Alterova (2007) uvadi, Ze pii soleni pronikaji do masa nejen soli,
ale také podle charakteru solici smési dusitan sodny a dusi¢nan sodny a dalsi ptisady.

Pti soleni pronikaji soli do masa difuzi.

K soleni masa se pouzivaji solici smési. Jejich zakladem je jedla sal. Pridavek
soli ¢ini 2 — 3% hm. Samotna stl se v§ak pouziva jen u malé ¢asti vyrobkl, vétSinou
se pridava ve form¢ dusitanové solici smési (,,Praganda®, ,,rychlostl®, obsahujici

0,5 - 0,6% hm. dusitanu sodného) (Altera a Alterova, 2007).

Technika soleni se vyvijela — suché soleni, nakladani masa do solnych laku
(tzv. peklovani), nésttik solného ldku do masa po krevnich cestach, pfimy nastiik
soln¢ho ldku do svaloviny a kone¢né masirovani (tzv. tumblovani masa ve vakuu
se solici smési) uplatiluje se pii moderni vyrobé Sunek (Ingr, 2007). Pfi tumblovani
se maso pohybuje v otaCejicim se =zafizeni, tumbleru, kde se maso rizné
konstruovanymi pfekdzkami vyzvednuto do vySe, prepadne a pii dopadu
je mechanicky namahano (stlateno). Vakuum plisobi roztazeni tkané a tim usnadiuje
difuzi nakladaciho laku do masa (Kadlec a kol., 2009). Dulezitou podminkou
pro tumblovéni je dle Kadlece (2002) dostatecné nizka teplota, aby nedochéazelo
k separaci tuku.

Nasolovani masa
Podle Altery a Alterové (2007) se rozlisuji dva druhy soleni:

a) Soleni na sucho, kdy se maso posype solici smési, ktera se do ngj vtira.
b) Mokry zplsob soleni masa, ktery se rozliSuje na dva druhy a to

nakladani do laku a nastiikem laku.
Nakladani do laku

Lak je o koncentraci 12 az 16 procent. Maso s ldkem jsou v poméru 1:1 a
skladuji se pfi nizkych teplotach. Nasoluje se pomérné rychle, jiZ za tfi az deset dnli

(Altera a Alterova, 2007).
Soleni nastfikovanim laku

Nasttfikovani ldkem urychluje nasolovani masa, snadnéji se dociluje
rovnomeérnd slanost a probarveni, snizuje se riziko zkazeni masa a zvySuje pfirtstek
hmotnosti masa pfi nasoleni. K nasolovani nastfikovanim je tfeba mit nastfikovaci

aparat s dutou jehlou s otvory na stranach a na konci. Pfi odpocinku nastiiknutého
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masa se koncentrace vyrovnaji a za danych podminek se maso za jeden az pét dnti

rovnomeérné prosoli (Altera a Alterova, 2007).
4.2.2 Konzervace odnimani kysliku a iprava skladovaci atmosféry

Kyzlink (1988) uvadi ze, podstata tohoto zpusobu konzervace vychazi
ve vétSiné svych modifikaci z poznatku, ze mikrobidlni kazeni potravin zacinaji
velmi ¢ast aerobni mikroorganismy, které se mozno snadno potlacit zavedenim
dokonale anaerobnich podminek, zejména je-li v potraviné zaroven uméle zvysena

koncentrace oxidu uhli¢itého, jako hlavniho metabolitu mnoha mikrobialnich druht.

Ochranna atmosféra, ve které jsou udrzovany balené potraviny zivociSného
puvodu, dokdze vyznamné prodlouzit dobu jejich udrznosti. Tim se rozumi
trvanlivost vyrobku pfi zachovani stanovenych pozadavki na jeho jakost a zdravotni

nezavadnost po urcitou dobu za definovanych podminek (www. eagri.cz/).

Maso a masné vyrobky se pred pisobenim vzdusného kysliku chrani
vakuovym balenim (do foliovych obalii s odsatim vzduchu), balenim v inertni
atmosféfe oxidu uhli¢itého nebo dusiku nebo v jejich smési se vzduchem
(Altera a Alterova, 2007). Ingr (2007) dale uvadi, Ze u masa musi byt bran zietel
na udrzeni nebo u zvyraznéni barvy masa. Doba trvanlivosti baleného masa muze
byt 1 mnohatydenni. Jako dopln€k klasickych metod (zejména phsobeni nizkych

teplot) mtze prodlouzit skladovatelnost i uchovat kvalitu potravin.

Tabulka ¢. 8 Pii skladovani masa se také uplatiuje baleni do ochranné

atmosféry s pfedepsanou teplotou skladovani.

Potravina % O, % CO, % N, °C

Cervené maso 40 - 80 10 -20 10 - 40 0-2
Bilé maso 0 50 50 0-2
Uzené maso 0 50 50 1-3
Ryby tuéné 0 60 40 0-2
Ryby libové 20-30 40 - 80 0-30 0-2

Zdroj: Steinhauser a kol., 1995

Dle Steinhausera a kol. (1995) muize byt ochrannd atmosféra v balicku
modifikovand, tj. slozeni vzduchu je zménéno zvySenym podilem oxidu uhli¢itého

pfipadné kysliky nebo ftizena, kdy do balicku je insuflovand atmosféra presného
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slozeni. VétSina dnes pouzivanych ochrannych atmosfér je fizend a navic specificka

nejen pro druhy potravin, ale i masa.

Vyuzivani ochranné¢ atmosféry v soucCasné dob¢ zaziva velky rozmach
predevSim na zakladé pozadavkl velkych obchodnich fetézci a konecné
I spotiebitel. Obecné lze fici, ze "finta" ochranné atmosféry spodiva v tom,
ze narozdil od normalniho atmosférického vzduchu, kde je asi 16 % kysliku,
by v ochranné atmosféie pro balené masné ale i mlé¢né vyrobky nemél byt kyslik
prakticky Zadny a oxidu uhli¢itého kolem 20 - 30 % (zaleZi na vyrobku). MnozZstvi
do 100 % tvofi plynny dusik. V atmosférickém vzduchu je pro srovnani oxidu
uhli¢itého hluboko pod jedno procento (0,004 %), ovSem s vyjimkou tzv. Psich
jeskyni v Italii, kde tento oxid vyvéra ze zemé, drzi se v jeskyni pfi zemi a pfitomni
psi hynou nedostatkem kysliku, ktery oxid uhli¢ity vytésni do vysSich vrstev.
Neptitomnost kysliku v ochranné atmosféte balenych potravinaiskych vyrobkl brani,
aby probihaly oxidac¢ni procesy - to znamena, Ze se vyrobek "nekazi", ma stalou
barvu a déle vydrzi. Statni veterindrni Ustav v Jihlavé provedl vySetfeni
celkem 49 mlé¢nych a masnych vyrobkii od 29 riiznych vyrobcti z celé CR
s proménlivym vysledkem, u celé fady byly zjistény nedostatky. Celkem tedy bylo
zjisténo, ze ze 49 vyrobkd u dvacitky lze opravnéné pochybovat, ze by doba
trvanlivosti uvedend na obalu mohla byt dodrZena. Obsah kysliku, ktery ma byt nizsi
nez 1 % se pohyboval mnohem vyse. Podle slov Milana Maleny, vedouciho odboru
hygieny Statni veterinarni spravy CR, se organy veterinarniho dozoru nyni
intenzivné zamétuji na kontroly dodrzovani podminek, které vyrobce uvadi na obalu.
Jde o to, aby zdkaznik za své penize dostaval odpovidajici kvalitu, a aby také
nedodrZenim podminek ochranné atmosféry nedochazelo ke znehodnoceni potravin.
TakZe posuzovani ochranné atmosféry, které je vyuzivano ke zvySeni UdrZnosti
potravin, je dalsi oblasti, kterou organy statniho veterindrniho dozoru sleduji a nyni
tak budou cCinit jeste ve vetsi mife. Kdo nedodrzi podminky uvedené na obalu
vyrobku, ten se dopousti klamavého oznaceni a mize byt postiZen i citelnou pokutou

(www. eagri.cz/).
4.2.3 Konzervace ozonizaci

Steinhauser a kol. (1995) udavaji ze, ozonizace je davno znamy zpusob

prodlouzeni trvanlivosti masa v chladirnach, u nas vSak prakticky ojedinéle.
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Ozonizace ma jen tehdy svij vyznam, je-li maso z porazky prevezeno co nejrychleji
do chladimy a tam ozonizovano. Ozonizace se totiz uplatiluje predevsim
pii pocateCni rozvoji mikrobti. Optimalni koncentrace ozonu, jez piichazi
pro chlazeni masa v avahu, je 10 mg.m™ . Ozonizace se ma provadst na pocatku
chlazeni az do 7 dni. Pii takové aplikaci 0zénu se projevi jeji prospéSnost,
to je Ze tak Ize prodlouzit trvanlivost masa o 25 az 50 % a e se vylep$i aroma masa

desodoracnimi vlastnostmi ozonu.
4.2.4 Konzervace masa nizkymi teplotami

Konzervaci potravin nizkymi teplotami lze v zdsadé¢ rozdélit dle Ingra (2007)
na chlazeni potravin (psychoanabidzu pii niz je dolni hranice teploty bod mrznuti
potraviny) a na zmrazovani (kryoanabizu s uplatnénim teplot hluboko pod bod
mrznuti). Snizeni teploty vytvafi nepfiznivé prostfedi pro rozvoj mikroorganismi
a omezuje ¢innost enzymu (Atera a Alterova, 2007). Kadlec a kol. (2013) poukazuji
na to, ze z pohledu chladirenstvi jsou vyznamné mikroorganismy, které jsou schopny
rust pii teplotaich pod 5°C, pfipadné patogenni nebo kazici mikroorganismy,
které se mohou pomnozit pii jakékoliv zvySeni teploty potraviny (nedodrzeni
technologického postupu, preruseni chladiciho fetézce apod.) a mohou ohrozit zdravi

konzumenta.

4.2.4.1 Zchlazovani masa a masnych vyrobku

Jak bylo pravé feCeno, chladirenstvi umoznuje prodlouzit trvanlivost vétSiny
potravin jen na pomérn¢ kratkou dobu. Vyhodou chladirenstvi je ov§em okolnost,
Ze pfi ném potraviny nepodléhaji zfetelnym fyzikalnim a vétSinou ani chemickym
zménam a Ze se proto po ukonceni uloZeni v chladu nekazi ta rychle, jako kdyz
by byly skladovany pi#i mrazirenskych teplotach (Kyzlink, 1988). Pti chlazeni masa
je nutné brat v ivahu 1 pribéh posmrtnych biochemickych zmén, které vyrazné
ovliviiyji kvalitu masa (Pipek, 1995). Podle Ingra (2007) neni chlazeni potravin
obecné povazovano za konzervaci v plném smyslu, nybrz za zésah ¢i opatieni,
které umoznuje dosahnout kratkodobé uchovatelnosti netidrznych potravin v rozsahu
nékolika dni, ptipadné tydnu a v kombinaci s jinymi konzerva¢nimi zasahy i mésicu.

Mezi zpisoby konzervace chlazenim je tfeba zahrnout i novodoba ,krygenni
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ochlazovani neudrznych potravin ne teploty blizké 0°C. Cilem téchto opatieni

je udrzet potraviny v bezvadném stavu po n¢kolik dni.

Hovézi maso je pii +2°C a odpovidajici vlhkosti vzduchu dobie udrzné asi
10 dni, veptové asi 8 dni a teleci asi 6 dni. Pti 0°C se udrznost zvySuje az o 100 %.
Pii teplotach nizSich nez +3°C jiz neni tfeba pocitat s rozvojem mezofilnich

mikroorganismi (Kyzlink, 1988).

Steinhauser a kol. (1995) pojednavaji o tom, Ze zchlazeni masa z télesné
teploty na nizs$i teplotu se na naSich jatkdch provadélo bud’ v odvéSovnach
nebo v predchladirnach. Oba zpusoby zchlazovani byly zalozeny na domnénce,
ze maso musi chladnout pomalym vyrovnavanim teploty masa S okolim. Bylo vSak
dokazano, Ze rychlym zchlazenim masa z pravé porazenych zvifat (zchlazenim
bez odvéseni) pii teplotach kolem 0°C, popf. i hlubsich, za rychlého pohybu vzduchu

se dosdhne zvySené trvanlivosti masa a zaroven i nizSich vahovych ztrat.

V soucasné dobé se pouzivaji tfi metody ke zchlazeni masa z télesné teploty
na méné nez 7°C v jadfe masa a to rychlé, jednofazové zchlazeni masa, ultrarychlé

zchlazeni masa a pierusované zchlazovani (Steinhauser a kol., 1995).
Rychlé, jednofazové zchlazovani masa

Tepla jatetné opracovana téla jateCnych zvifat se zchlazuji v jedné fazi
z télesné teploty na 7°C v hlubokych vrstvach masa. Pfi rychlém zchlazovani masa
se pouziva teplot vzduchu od -1°C do +2°C, pfi relativni vlhkosti vzduchu 85 az
95% a proudu vzduchu od 0,5 do 3 m.sec’ (Steinhauser a kol., 1995).
Doba zchlazovani (na + 4 °C vjadfe) je u hovézich pulek 18 az 24 hodin,
u vepfovych 12 az 19 hodin (Maleft, 1994).

Ultrarychlé zchlazovani masa

Tento zplsob zchlazovani vyuziva v prvni fazi mrazirenskych teplot vzduchu
V rozmezi od -5 az do -8 °C. Jate¢né opracovana téla zvitat jsou zchlazovana v tunelu
pii vysoké relativni vlhkosti vzduchu az 90 % a silném ob&hu vzduchu rychlosti 2 -
4 m.sec™. Toto velmi aktivni zchlazovéni je preruseno asi po 2 hodinach. Na prvni
fazi zchlazeni navazuje druha. Teploty vzduchu se snizi na 0°C. Pfi relativni vlhkosti
vzduchu asi 90 % a proudu vzduchu 0,1 — 0,3 m.sec (Steinhauser a kol., 1995).
Doba zchlazeni je u hovézich pllek 2 az 4 hodiny, u vepfovych 2 aZ 3 hodiny

(Maleft, 1994).
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Sokové zchlazovani

Probiha v tunelech pfi teploté vzduchu -14 az -25 °C, relativni vlhkosti
vzduchu asi 95 % a rychlosti proudéni vzduchu 2 az 10 m.s™. Doba zchlazovani je
2 hodiny (Malet, 1994).

Zchlazovani masa kombinované se zranim

Tato metoda je zalozena na ptfedpokladu, ze prubeh zrani masa probihd
optimaln¢ v teplotnim rozmezi od 10°C do 15°C po dobu 10 — 15 hodin (Steinhauser
a kol., 1995). Chlad priubéh zpomaluje, mraz téméf zastavuje, tvrdi Malef (1994).

Zchlazeni se obvykle pouziva v kombinaci s dal$imi postupy, jako je zejména
pasterace, rizné formy baleni v modifikované nebo fizené atmosféfe, snizovani
aktivity vody, chemicka konzervace apod. Proces obvykle zahrnuje rychlé zchlazeni,
sniZzeni teploty potraviny mimo rozsah optimalnich teplot mezofilni mikroflory,
pozvolngjsi dochlazeni na teploty kolem 0°C a chladirenské skladovani (Kadlec
a kol., 2013).

Podle Ingra (2007) hraje chlazeni a chladirenské skladovani potravin
vyznamnou roli v nové technologii mezinarodné oznafované jako sous — vide.
Smyslem této technologie je dosazeni maximalni Setrnosti vii€i potravindm a jejich

slozkam.

Chlazeni maso prodluzuje jeho trvanlivost a umoziuje uloZeni této velmi
citlivé zakladni potraviny po omezenou dobu. K tomu teplota jatecné upraveného

téla musi byt snizena z asi 38 na nejméné 7 °C (agris.fao.org ).

4.2.4.2 Zmrazovani masa a masnych vyrobku

Podle Ingra (2011) patii konzervace masa zmrazovanim mezi nejvyhodnéjsi
metody pro dosazeni dlouhodobé uchovatelnosti masa 1 jinych potravin. Zmrazovani
je velmi Setrné vuci senzorickym vlastnostem potravin a kjejich nutriéné

vyznamnym slozkam.

Zmrazovanim se rozumi plsobeni teplot -15 az -45°C, ale 1 niZSich. Aktivita
enzyml se omezuje kolem teploty 0°C, prakticky se zastavuje pii -20 az -25°C,
ale enzymy se nenici ani pii mnohem niz$ich teplotach. Mikroorganismy pfi nizkych
teplotdch rovnéz omezuji nebo zastavuji svoji Cinnost, ale snaSeji i velmi nizké

teploty bez poskozeni (Ingr, 2011).
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Steinhauser a kol. (1995) dopliuje, Zze ke zmrazovani masa se zasadné hodi
vSechny druhy masa, musi vSak byt Cerstvé a pochazet ze zdravych zvifat.
Ptfed zmrazenim se musi maso co nejrychleji vychladit, k ¢emuz ma dojit bud’
pred nastupem rigoru mortis, nebo po jeho odeznéni. Maso ve stavu posmrtného
ztuhnuti se zmrazovat nema. Pokud se tyto zdsady nedodrzi, ma maso po rozmrznuti
sniZzenou Vaznost pro vodu a také jinak je méné kvalitni. Ryby a driibez je mozno
zmrazovat prakticky hned po zabiti. Altera a Alterova (2007) uvadéji, Ze masné
vyrobky je mozné zmrazovat stejné¢ jako maso. V mraznicce se ale skladuji

daleko kratsi dobu.

Dle Ingra 1. (2011) jsou v podstaté¢ tfi metody zmrazovani. A to piimé
zmrazovani ve zmrazovacim mediu, kontaktni zmrazovani a zmrazovani v proudu
zmrzlého vzduchu. Pfimé zmrazovani ve zmrazovacim médiu je napfi. tekuty dusik,
jehoz teplota se blizi -200°C je vSak velmi ndkladny a tim pro bézné potraviny
nedostupny. Kontaktni zmrazovani je zmrazovani nepfimym stykem zmrazované
potraviny se zmrazovacim médiem. Zmrazovani v proudu zrazené¢ho vzduchu se déje
Vv tunelech vétsinou 10 - 2 m dlouhych. Vzduch o teplot¢ kolem -28°C proudi

kolem masa rychlosti 4 - 2 m.s™.

Tabulka ¢. 9 Typické rychlosti zmrazovani

Rychlost zmrazovani (cm.h'l) Priklady

0,2 Pomalé zmrazovace, zmrazovaci boxy
bez nuceného pohybu vzduchu (still
freezers), mraznicky.
05-3 Rychlé zmrazovace (s nucenym ob&hem
vzduchu — blast freezers), kontaktni
deskové zmrazovace.

5-10 Velmi rychlé zmrazovace, napt. fluidni
loZem.
10 - 100 Ultrarychlé, napf. kryogenni

Zdroj: Kadlec a kol., (2003)

Maso jatecnych zvifat je moZzno zmrazovat jednou ze Ctyf moznych variant,
ato zmrazovani teplého, chlazené¢ho, déleného masa a masa v piilkach a Ctvrtich.
Zmrazovani chlazeného masa je nejCastéji pouzivany zplusob, nasleduje
za zchlazenim produktu. Rozmrazené maso ma pak optimalni technologické

a senzorické vlastnosti (Marecek a kol., 1996).
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4.2.5 Metoda sous-vide

Metodu poprvé popsal Benjamin Thompson v roce 1799, ackoli jako médium
pro pienos tepla pouzil vzduch. Znovu se k ni vratili védci v roce 1960 a vyvinuli

z ni prumyslovou konzervaci potravin (www.bidvest.cz).

Sous-vide (su vid) znamena ve francouzsting ,,ve vakuu®. Jde o metodu, kdy
se jidlo uzavie bez vzduchu do plastového saCku. Poté se pfipravuje ve vodni
nebo parni lazni s konstantni teplotou, mnohem nizsi nez je obvyklé, ale po delsi
dobu (www.bidvest.cz). Dulezité je zachovani pfesné teploty, kterd miize kolisat
maximalné¢ v fadech desetiny stupné (kitchenette.cz). Potraviny jsou diky tomu
uvaiené rovnomérné, uvnitf i na povrchu. Zachovavaji si Stavnatost a vini.

Oproti bézné priprave jidlo neztraci vitaminy a mineralni latky (www.bidvest.cz).

Sous-vide se pouziva pro upravu masa, ryb, ovoce a zeleniny. Teploty ptipravy
zacinaji podle druhu a velikosti suroviny od 55°C, ¢asy dosahuji az 72 hodin.
Plati: ¢im vyssi teplota, tim krat§i doba pfipravy, a naopak (www.bidvest.cz).
Rychlost, vynos a kvalita masa jsou vyssi nez obecné vaieni pii vysoké teploté

(http://ovidsp.tx.ovid.com).

Teprve v 70. letech se zpusob Sous-vide zacal vyuzivat v restauracich.

Nyni se v Evrop¢ t&si velké oblib&é (www.bidvest.cz).

4.3 Chemické metody konzervace

Podle Ingra (2007) spociva chemicka konzervace potravin v pouziti
chemickych latek jako pfisad do potravin za ucelem potlaceni rozvoje
mikroorganismii. Ma pomérmné Siroky rozsah uplatnéni, 1 kdyZ velmi Ccasto

v kombinaci s jinymi anabiotickymi i abiotickymi konzerva¢nimi metodami.

Ingr 1. (2007) dodéava, Ze chemické latky pouzivané k chemoanabidze ¢innost
mikroorganismli pouze potlacuji, inhibuji, ale nelze vyloucit, Ze pii dostate¢né
dlouhé¢ dobé jejich pilisobeni a v dostatecné koncentraci, mohou urcity podil

pfitomnych mikroorganismu i usmrtit, byt’ to neni cilem.

Dle Kyzlinka V. (1988) ohromuji chemicka ¢inidla mikroorganismy
napadenim jejich bunéénych oball. Potlacuji mikroorganismy nepiimo tim, Ze svou

pritomnosti u¢ini prosttedi pro mikroorganismy nevhodnym az nepiijatelnym.
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4.3.1 Dusi¢nany a dusitany (solici smési)

Kromé¢ funkce stabilizatorh barvy masa maji dusitany také antimikrobni
ucinky, a to zvlasté pii pouziti spolu se soli. Vyznam proto maji u nesterilnich
masnych vyrobkd, nebot inhibuji rist bakterii Clostridium botulinum. Uginnost
zavisi na pH prostiedi, protoze je umérna koncentraci kyseliny dusit¢ ( HNO,)

(Velisek a Hajslova, 2009). Nejucinnéjsi jsou v prostiedi o pH = 5,0 — 5,5 (Rop
a kol., 2005).

Podle Ingra (2007) se neuplatiuji jako samostatna konzerva¢ni Cinidla,
ale vykazuji zfetelné protimikrobni Gc¢inky. Kadlec a kol. (2009) udava, ze vétSina
vyrobki se bézné€ soli dusitanovou smési. Dusitan sodny (E 250) se pouziva tradi¢né
jako pfisada zajiStujici vybarveni masnych vyrobkl, zarovein ma 1 UCinek
konzervacni. Dusitany postupné zcela nahradily v masné vyrobé méné vhodné
dusi¢nany (E252), které¢ museji byt na dusitan odbourany mikrobidlné¢ a teprve
poté reaguji. Dusitan draselny a dusitan sodny se mohou pouzit k vyrob& potravin

pouze ve smési se soli nebo s nahradou soli (Www.eagri.cz).
4.3.2 Nakladani, marinovani, moieni masa

Nakladéani, marinovani ¢i moteni ziskd hotovy vyrobek pozadované typickeé

smyslové vlastnosti (chut’, viini, konzistenci i vzhled (Altera a Alterova, 2007).

K nakladani se podle Altery a Alterové (2007) muze pouzit pitna voda, olej,
mléko, jogurt, protlak, jedla stl, cukr, potravinafské kyseliny — octova (ocet, vinny

ocet), citronova, vinna i jable¢na, kofeni, zelenina.

Nakladaci lazent mé 1 konzervacni Gcinek Ten zajiStuje nejen sul ale také —
pokud jsou pfitomny zminéné kyseliny a rovnéz ucinné latky (tzv. fytoncidy)
z kofeni a ze zeleniny. Kyseliny hydrolyzuji bilkoviny, a tim podporuji méknuti
masa Dnes jsou b&zné k dostani hotové piipravky, které se mohou pouzit

pii naklddani, marinovani ¢i mofeni masa (Altera a Alterova, 2007).
Kyseliny také v pfitomnosti jedlé soli bilkoviny denaturuji. To zplsobuje,
Zze rybi maso ztraci v marinovaci lazni syrovou chut. Ryby se nemarinuji jen

v primyslovych podminkach, ale ¢asto i v domacnosti. Timto zplisobem se upravuji

mofské i sladkovodni ryby (Altera a Alterova, 2007).
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Moteni lze obecné rozdélit do dvou kategorii: chemické moteni a fermentacni

mofreni.

V chemickém mofteni j zahrnuje solny roztok (s vysokym obsahem soli ), ocet,

alkohol, a rostlinny olej , zejména olivovy olej , ale i mnoho dalSich oleji.

Ve fermentacnim moteni, jidlo samo produkuje konzervaéni ¢inidlo, typicky

produkuje kyselinu mlé¢nou (http://en.wikipedia.org/wiki/Food_preservation).
4.3.3 Konzervace uzenim masa a masnych vyrobki

Steinhauser a kol. (1995) uvadé¢ji, ze uzeni masa a masnych vyrobka patii
k zakladnim technologickym postuptim v masném prumyslu. Podle Altery a Alterové
(2007) je uzeni pochod, pii némz do vyrobku pronikaji slozky koute. Jde o tradi¢ni
metodu prodluzovani trvanlivost masa a masnych vyrobki. Dle Ingra (2011) se uzeni

uplatituje pfedevsim jako zasah aromatizujici, ochucujici a vybarvovaci.

Metoda uzeni je dana zplsobem vyvijeni koufe a jeho teplotou. Kouf muize
vznikat na ohnisti, které je soucasti udirny, nebo ve vyvijeci koufe umisténého mimo
udirnu. Udit Ize také tekutym kouiem, ktery se nanasi na povrch ptidava do néplné

masného vyrobku (Altera a Alterova, 2007).

Steinhauser a kol. (1995) udavaji, Ze mizeme tradi¢ni zplsoby uzeni rozdélit

podle teploty koufe na tfi zptsoby:

- Uzeni studeny koufem (pii teploté kolem 20°C) se pouzivd pro uzeni
syrovych trvanlivych masnych vyrobki. Zauzovani studenym koufem se déje
pozvolna pferuSované béhem zraciho procesu a trva casto i1 nékolik dnt.
Hlavnim problémem je udrZet potifebné nizkou teplotu vyvijeného koufe.
Zakufovani se provadi vétSinou ve zracich komorach.

- Uzeni teplym koufem (asi 60°C) se pouziva pro vétsi uzeni kusi masa,
jako je slanina a uzena masa.

- Uzeni horkym koutem (80 — 90°C) se pouziva pro vétSinu masnych vyrobkd,

jako jsou drobné masné vyrobky, mékké saldm, ovafované trvanlivé salamy.

Kouf se vyviji nedokonalym spalovanim dfeva, respektive jeho pyrolyzou
a to mnoha technickymi modifikacemi. Hlavnimi slozkami udirenského koufe jsou
alkoholy, aldehydy, ketony fenoly, terpenické uhlovodiky, aromatické uhlovodiky,

heterocyklické uhlovodiky, estery, ethery a mnohé znich pisobi protimikrobné,
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tvrdi Ingr (2007) a dodava, ze uvedené slozky koufe jsou absorbovany povrchem
vyrobku a difunduji do jeho vnitinich vrstev a to nejvice u fermentovanych vyrobk,
nejméné u tepelné€ opracovanych masnych vyrobki (slozky koufe jsou obsazeny jen

V povrchovych vrstvach).

Ingr 1. (2011) dodava, ze nejkvalitngjsi koui se ziskava pyrolyzou tvrdého
dreva (bukového, dubového, olsového, osikového, ale 1 $vestkového
nebo tresnového). Druh dieva ovliviiuje barvu vyrobku (buk - Zlutou, dub -
zlutohnédou, jehlicnany — hnédocervenou). Dievo se pouziva ve formé polen, drté
nebo pilin. Kouf k uzeni musi byt dostatecné husty, aby pfijem castic z koute byl
CO nejvetsi.

Hlavnimi slozkami koufe jsou (kromé& Ny, Oz, CO; a vody, které se podileji
pouze na ptenosu tepla) alkoholy (methanol), aldehydy (formaldehyd, fural), ketony
(aceton), kyseliny (mravenci, octova), fenoly (guajakol, sringol, eugenol aj.),
dale estery, pyridin aj.

V udicim koufi by mohly byt obsazeny i karcinogenni latky, zejména
polycyklické aromatické uhlovodiky. Obsah téchto karcinogennich latek v masnych
vyrobcich je maly, pfesto je snaha ho snizit jednak pouzitim nizsi teploty vyvijeni
koufe, jednak modernimi metodami uzeni, jako je vyvijeni koufe v parnich

nebo trecich vyvijecich, elektrostaticka filtrace koufe apod. (Ingr, 2011).
4.3.4 Konzervace organickymi kyselinami

Podle Kyzlinka (1988) se zde konzervujicimi organickymi kyselinami,
rozumgéji kyseliny, obsazené ve znaéném mnozstvi v ovoci nebo ziskané ve velkém
nékterymi biologickymi procesy — tedy kyselina citronova, vinnd, jable¢nd, octova
a mlécna.

Organické kyseliny jsou pfirodni slozky potravin, a proto je dovoleno
Vv jakémkoliv typu zpracovani potravin. Mohou snizit mikrobidlni rist cerstvého
masa pii nastiiku na povrch. U zpracovanych masnych vyrobku, které jsou méné
vhodné, protoze maji negativni vliv na vazani vody (nizké pH) a chut’ (kyseld).
Sodné soli uvedenych kyselin jsou vhodné&jsi pro masné vyrobky, zejména Laktatu
sodného (priblizné 1 az 1,5% ptidané). Také Octan sodny nebo di-acetat se pouzivaji

vétsinou v nizkych koncentracich v kombinaci s laktat sodny. Sorban draselny je
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ucinny inhibitor plisni. Je uréen pouze pro namaceni umélych uzenaiskych stfev
(pro suché klobasy) a pro povrchovou upravu suSeného masa (koncentrace 2%),
aby se ptedeslo ristu plisni béhem suseni a skladovani. Para-hydroxybenzoaty (PHB)
jsou latky pouzivané hlavné pro zachovani urcitych pasterizované rybich vyrobkl
(1% nebo méng). Da se také pouzit jako konzervacni prostiedek pro masné vyrobky,
pfedev§im uzenin. V nékterych zemich je stale oficialn¢ povoleno, ale je
zde tendence vlivem problémim S rezidui zakazat. Totéz plati pro Benzoat

sodny (méné nez 1%) (/www.fao.org).

V poslednich letech se pfi zpracovani a distribuci potravin celosvétove rozviji
okyselovani potravin kyselinou mlénou a preparaty na jejich bazi, zejména
mlécnanem sodnym. Zejména vhodné jsou aplikace v masném pramyslu, poné¢vadz
Vmase jatenych zvifat vznikd kyselina mléénd pfirozenou postmortalni
glykogenolyzou (Kyzlink, 1988), (www.hindawi.com) zvlast¢ kdyz pusobi Vv

kombinaci s jinymi antimikrobidlnimi ¢inidly, hraji diilezitou roli pti zachovani
4.4  Biokonzervace

Ackoliv 1ze v souCasné dobé skoro vsSechny potraviny pomérné snadno
stabilizovat vhodnymi konzerva¢nimi pfisadami nebo fyzikalnim oSetfenim,
stoupd poptavka po ,zdravéjSich  potravindch®, to znamena pfirodnich
bez chemickych pfisad s nizkym obsahem soli a tuku. Takto upravené potraviny
vSak musi byt rychle spotiebovany, nebo musi ziskat vhodné ,bariéry*

proti nezadoucim mikroorganismum (Lepeskova, 2000).

Dle Lepeskové (2000) lze uplatnit u potravin (véetné masa) ¢tyimi hlavnimi

zpusoby:

- Pridavkem C¢isté kultury zivych bakterii mlééného kvaseni (Lactobacillus).

- Pridavkem surového bakteriocinového piipravku, ziskaného kultivaci
laktobacilll produkujici bakteriocin na komplexnim substratu.

- Pridavkem ptecisténé nebo ¢astecné precisténé antagonistické latky.

- Pfidavkem mezofilnich LAB jak indikatoru, ktery zacne rlst tehdy,

kdy teplotni podminky byly nevhodné pouzity.
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441 Bakterie mlé¢ného kvasSeni (LAB) pro biokonzervaci masa

Bakterie mlécného kvaSeni (LAB) jako grampozitivni nesporogenni
mikroaerofilni bakterie, tvofi pii fermentaci sacharidl jako hlavni produkt kyselinu
mlécnou. Bakterie mlé¢ného kvaseni hraji dtlezitou roli pii zrani trvanlivych salam,
nebot pfizniveé ovliviiuji chutové vlastnosti a texturu a zaroven prodluzuji trvanlivost
takto oSetfenych vyrobki. V cCerstvém mase dochdzi vlivem LAB jen k velmi
mirnym fermentacnim procesiim bez senzorickych zmén. Nekontrolovany rist LAB

vSak miize vyvolat kazeni (Lepeskova, 2000).

Mlécné bakterie jsou podle Lepskové (2000) rozdéleny do skupin jako

homofermentativni a heterofermentativni.

Homofermentativni  druhy produkuji  kyselninu mlécnou (Lactobacili,
Pediococci) a jsou zodpovédné za pokles pH v prubéhu zrani a ovliviiuji pevnost
vyrobku. Heterofermentativni druhy tvofici kyselinu mlécnou, octovou a oxid
uhlic¢ity (Staphylococci, Mikrococci) stabilizuji tuk a vyvolavaji zbarveni naloZzeného

masa.

4.4.2 Bakteriociny pro biokonzervaci masa

Bakteroiciny jsou v podstaté antibiotika. Tento novy pojem vznikl pomérné
nedavno proto, aby antibiotika byla zcela ponechdana mediciné huménni 1 veterinarni.
Bakteriociny jsou definovany jak slouceniny produkované bakteriemi, jejichZz
podstatou jsou biologicky aktivni bilkoviny a které maji baktericidni aktivitu.
Antagonistické kultury, které jsou piidany pouze k potlaCeni patogenii
a nebo miry zivotnost pfi malé zmén¢ senzorickych vlastnosti vyrobku, se nazyvaji
"ochranné kultury" (agris.fao.org). Bakteriociny jsou produkovany nékterymi kmeny
bakterii mlééného kvaSeni, z nichZ pro maso a masné vyrobky jsou velmi vhodné
psychrofilni Lactobacillus sakei a Lactobacillus curvatus. Nemohou vsak slouzit
jako ochrannd kultura proti patogennim a hnilobnym mikroorganismim.
Nejvice prostudované bakteriociny v mase a masnych vyrobcich jsou nisin A, AP

a K, leukocin A a zvlasté pediocin PA-1/AcH (Lepeskova, 2000).

Pfi ovéfeni G€innosti nisinu bylo zjiSténo, Ze je jeho aplikace v nakladdaném
mase a fermentovanych vyrobcich malo Gspé$na. Divodem je jeho mala rozpustnost,

nerovnomérna aplikace a nizka stabilita. Mimo to uc¢inné davkovani je pfili§ vysoké
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nejen z hlediska ekonomického, ale i pro ptekroceni piipustného denniho piijmu,

jehoz hodnota je 100 g/den pro osobu s hmotnosti 60 kg (Lepeskova, 2000).

Nevyhoda pouziti bakteriocinii v masnych vyrobcich podle Lepeskové (2000)
spoc¢iva v pomérn¢ uzkém spektru jejich ucinnosti. Pro zvySeni ucCinnosti
bakteriocintl, pfedevsim nisinu, na gramnegativni bakterie 1ze uzivat rtizné piisady,

napft. osmoticky Sok (vysoka koncentrace soli).
4.4.3 Natamycin

Natamycin je aktivni proti vétsiné plisni a kvasinek v koncentracich 5 -
10 mg.kg™, ale neucinny proti bakteriim. Produkuji jej ur¢ité kmeny Streptococcus
natalensis nebo Streptococcus lactis. Je povolen Kk oSetieni povrcht syra

a trvanlivych masnych vyrobku (Velisek a Hajslova, 2009).

4.4.3.1 Pouziti natamycinu p¥i pfipravé masnych vyrobki

Natamycin se zacal v masném primyslu pouzivat od roku 1998 jako vhodna

a udinna alternativa k sorbanu nebo k oSetfovani koufem.

Ptipravek Delvocid ®, je vyrabén v nizozemském Delftu. Jedna se
0 antimykotikum, kde je uCinnou latkou natamycin. Nabizi znané vyhody
pii pouziti v masném primyslu. Tento prostiedek naptiklad zkracuje proces zrani
tepelné neopracovanych masnych vyrobkd. Oproti sorbaniim a nepiisobi negativné
na chut’ ani na viini a nema vliv na jejich barvu. Pfi pouZiti sorbanli u masnych
vyrobkl dochézi k ovliviiovani jejich chuti.

Rozpustnost natamycinu ve vodé je vétSinou velice mald. Z tohoto divodu
je zvlasté vhodné pouzivat natamycin pro vnéjsi Gipravu, protoze ziistava na povrchu
a ma tudiz nejvetsi ucinek na mistech, kde se nejcastéji vyskytuji plisné€ a kvasinky.
Kromé toho se ukazuje, ze i pifi malém davkovani muize dochazet k jeho
vyznamnému pusobeni. Proto se suspenze ve vodé¢, VniZz je obsazen natamycin
pouziva k aplikaci ponofenim nebo postfikem povrchové vrstvy masnych vyrobka.
Nedochdazi pfi tom k Zadné vyrazné zméné vazby na jejich povrchu. Pfitom ale mize
dochézet k nerovnomérnému rozdéleni na vrchni ¢asti masnych vyrobki, které musi

byt dostate¢né oSetfovany. Proto byly tyto alternativni metody disledné
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prozkoumané, aby je bylo mozné pouzivat k ochran¢ zpracovavanych masnych

vyrobku pted plisnémi.

Premi®Nat nabizi Gi€inou alternativu pro vyrobce, ktery dava prednost aplikaci
ponornym zpusobem. Premi®Nat je prasSek slouzici k antimykotickému oSetfovani

suchych fermentovanych masnych vyrobki.

Hodi se pro feSeni, kdy je vhodné ponofeni, pfi¢emz neni zaznamenan zadny

vyrazny ucinek na chut’ konec¢ného vyrobku.

U masnych vyrobkul se rozviji povrchova piilnavost, ktera vede ke zlepSovani

procesu zrani a ke zlepSeni ochrany proti ndkaze plisnémi.

Nejnovéjsim vyrobkem v sortimentu obsahujicim natamycin je konzervaéni
¢inidlo Premi®Coat L, které se pouziva pouze jako ochrana v kapalném prostiedi.
Premi®Coat L je zaloZzen na natamycinu a slouzi také jako zahuStovadlo
pfi zpracovani masnych vyrobki. Pouzivd se jak pro suché fermentované masné
vyrobky, tak i pro Cerstvé masné vyrobky. Premi®Coat L nabizi vyrobciim znacné
pfednosti k feSeni mnoha problémt. PouZivaji se i v takovém ptipadé, kdy dochazi
K nestejnomérnému  rozmisténi suspenze na povrchu masnych  vyrobkul

(www.bezpecnostpotravin.cz).

5. Mezni technologie

Mezni technologie byla definovana podle Leistnera (2000), jako inteligentni
kombinace piekazek, kterd zajiStuje mikrobidlni bezpecnost a stabilitu, jakoz
i organoleptické a nutri¢ni kvalitu a ekonomickou zivotaschopnost potravinaiskych
vyrobki

Podle typu patogeni miiZze byt intenzita piekaZzek upravena tak, aby spliovala
preference spotiebitelii ekonomickym zpiisobem, aniz by byla obétovana bezpecnost
vyrobku (en.wikipedia.org).

Prekazka technologie se pouziva v primyslovych, tak i v rozvojovych zemich.
nebo nizka), aktivita vody (a), kyselost (pH), redox potencialu (Eh), konzerva¢ni
latky (napf, dusitan, sorbat, sifi¢itan), a konkurencni mikroorganismy (napi bakterii

mlééného kvaseni) (www.ssu.ac.ir).
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Obecné plati, ze biokonzervace a pfirodni antimikrobialni latky poskytnou
vynikajici pfilezitost pro takové kombinované systémy uchovani. V atlantském filetu
lososa bylo nejvétsi prodlouzeni trvanlivosti ziskané kombinaci super zchlazeni
a Modified atmosphere packaging. Vzorky s nejvétsi koncentraci CO, (90%) ukazal
nejvyssi trvanlivost: 22 dnli. Mnohé studie ukazuji, ze je mozné snizit bakterialni
spory prostiednictvim kombinace mirného tepla a nebo nisinu a HHP

(Www.ssu.ac.ir).

6. Moderni trendy v konzervaci

V poslednim desetileti je vénovana velka pozornost kombinaci riznych metod
konzervace s cilem dosdhnout lepSich vysledkt. Pfi téchto postupech dochazi bud’
ke kombinaci fyzikalnich ¢initeld mezi sebou, napi. klasické tepelné opracovani
+ ozafovani, nebo ke kombinaci riznych chemickych latek, naptf. chemické
prostiedky + antibiotika. V dalsi etapé se kombinuji konzervacni metody z riiznych
skupin, napt. kombinace fyzikalnich metod a chemickych u¢inki, napf. antibiotika
+ ozatovani nebo chemické latky + ultrazvuk, tepelné opracovani + chemickeé
prostiedky. Kombinace muze byt volena ze tii i vice konzervac¢nich metod
provadénych soucasné¢ nebo casové sice oddélené, ale na sebe navazujici.
Kombinované metody konzervace nejsou vSak nic nového, protoze jsou pouzivany
i u nejstarSich tradi¢nich zpisobl konzervace, napi. soleni a uzeni masa, soleni
asuSeni apod. Hlavnim cilem zavadénych kombinovanych metod je zrychleni
konzervacniho postupu, jeho vétsi u€innost, moZznost kontinudlni vyroby a casto
i ekonomicka hlediska sledujici zlevnéni celého procesu. V posledni fadé je tu
i snaha o zvoleni co nejSetrnéjSiho konzervacniho postupu tak, aby byla zachovana
vysokd jakost vyrobku a nedochazelo ke ztratdm zejména na biologické hodnoté.
Jestlize napf. pouzijeme pii termosterilaci kombinaci jeS§té¢ s nékterou jinou
konzervaéni metodou, mizeme snizit sterilizacni teplotu nebo dobu jejiho trvani,
coz ma piiznivy vliv na jakost a celkovou vyzivnou hodnotu koneé¢ného vyrobku,
ktery neni tolik ovlivnén tepelnym opracovanim a ve vétSiné piipadi i snizuje

finanéni naklady na konzervaéni zakrok (Cervenka a Samek, 2003).
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7. Aditivni latky masa a masnych vyrobki

Potravinaiské aditivni latky, potravinova aditiva neboli pfidatné latky, jsou
takové slouceniny nebo jejich smési, které se k potraviné zdmérné priidavaji
pti vyrobé, zpracovani, skladovani n-Eebo baleni za ucelem zvySeni jeji kvality
(prodlouZeni udrznosti, zlepSeni viné, chuti, barvy, textury, vyzivové hodnoty,
technologickych vlastnosti aj.). Pouzivani konzervant je prevenci intoxikaci
bakterialniho a pisnového ptivodu. Druh a mnozstvi aditivnich latek, které se sméji
Vv potravinach vyskytovat, podminky pouzivani a oznacovani jejich pfitomnosti

na obalech stanovuji prislusné legislativni materidly (VeliSek a Hajslova, 2009).

Nekteré ptidatné latky, které byly schvéleny pro pouziti v potravindch, jsou
zaroven obsazeny jako pfirozené se vyskytujici latky v mnoha potravinach. Jedna se
napf. o riboflavin (E 101), karoteny (E 160a), antokyany (E 163), kyselinu octovou
(E 260), kyselinu askorbovou (E 300) aj. (www.Szpi.gov.cz).

Podle Veliska a Hajslové (2009) se rozliSuji na dva zékladni druhy latek

prodluzujici drznost potravin:

* Antimikrobni latky, konzervacni prostfedky neboli konzervanty pouzivané
V ochran¢ proti nezddoucim mikroorganismtim.
* Antioxidanty, které jsou ochranou nékterych slozek potravin (zejména lipida

a vitamintl) pfed oxidaci.

7.1 Antimikrobni latky

Antimikrobni latky, konzerva¢ni prosttedky neboli konzervanty jsou
slouceniny prodluzujici Gdrznost potravin tim, Ze je chrani pfed znehodnocenim
zpiisobené nezddoucim mikroorganismy. Jako konzervanty se pouZivaji nckteré
organické slou€eniny a jejich soli ¢i anorganické kyseliny, jejich oxidy, soli a estery
(E200-E219, E242, E280-E285), v¢etné oxidu sifi¢itého a nékterych jeho sloucenin
(E230-E232), dusitant a dusi¢nantu (E249-E252). Samoziejmé& kromé téchto
chemickych zptisobi konzervace potravin Siroce pouzivaji metody zalozené
na fyzikalnich principech. Z nich je to predevsim konzervace teplem (pasterizace,
sterilizace), chladem (chlazeni a mraZeni), susenim (dehydratace), radia¢nim zafenim

(ozatrovani), novéji také plisobenim vysokych tlakl aj. (Velisek a Hajslova, 2009).
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Velké mnozstvi diive pouzivanych konzervacnich latek ztratilo z hygienickych
divodt, napt kyselina dehydroctova a jeji soli, ale také thiomocovina,

nebot’ vV organismu mohou pusobit jako potencialni karcinogeny (Velisek, 1999).

7.1.1 Kyselina mlécna a jeji soli

Mlécnan sodny a draselny se podle Vrbové (2001) pouziva jako piisada
zvySujici udrznost. Snizuje aktivitu vody (ay) a mize byt aplikovana jako nahrada
NaCl ¢i KCl v drobnych masnych vyrobcich s nizkym obsahem soli. Pouzivani

mléCnand v masném primyslu je u nas povoleno.

7.1.2 Karagenany, alginaty a potravinaiska Zelatina

Tato aditiva na sebe vazi vodu uvoliiovanou pfi tepelném opracovani vyrobkd.
Snizuji tak sekundarné i obsah tuku ve findlnim vyrobku vcéetné jeho eventualniho
vytavovani a podléhani. Je ho mozno aplikovat do sterilovanych vyrobka (konzerv),

ale také do Sunek, uzenych mas a samoziejmée i mélnénych vyrobkt (Vrbova, 2001).

7.2 Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, které prodluzuji Gdrznost potravin tak, ze je chrani
pfed znehodnocenim zplsobenym oxidaci, jejimZ projevem je Zluknuti pfitomnych
tukti a dalSich, snadno se oxidujicich, slozek potravin. Antioxidanty interferuji
s procesem oxidace lipidll a jinych oxylabilnich sloucenin tak, Ze reaguji s volnymi
radikdly nebo redukuji vzniklé hyproperoxidy, vazi do komplexii katalyticky
pusobici kovy a eliminuji pfitomny kyslik (Velisek a Haj$lova, 2009).

Antioxidacni vlastnosti vykazuje fada rostlinnych potravinaiskych materialti.
Po staleti se k prodlouzeni udrznosti potravin pouzivaji pievazné rtzné byliny

a koteni (Velisek a Hajslova, 2009).

Prvni skupinu tvofi latky (n€které kyseliny a jejich slouceniny), které piisobi
proti zménam barvy, naptiklad v ovoci ¢i masnych vyrobcich. Mezi tyto latky se fadi

tieba kyselina askorbova (E 300) ¢i citronova (E 330) (www.ceff.info).

Druhou skupinu antioxidanta tvofi latky, které zabranuji oxidaci v tucich
aolejich. Tato oxidace vede ke zluknuti, potraviny se stavaji nepfitazlivé

az nepozivatelné. Vlivem oxidace mlze dochdzet i ke ztrat¢ vitamint ¢i dokonce
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ke vzniku toxickych latek. Do této skupiny antioxidantd patii naptiklad
butylhydroxyanisol (BHA, E 320), butylhydroxytoluen (BHT, E 321) a gallaty (E
310, E 311, E 312). Vyjmenované latky jsou synteticky vyrabéné chemikalie
(www.ceff.info). Jsou ucinnymi zejména ve vzajemnych kombinacich. Funkce se
zachovavaji 1 po tepelném zpracovani potraviny. Ptfiddvaji se do hamburgerového
masa, klobas, cerealnich vyrobkt. Pouzivaji se i v balech potravin, odkud migruje
do potraviny. Jako konzervac¢ni latky ptsobi proti nékterym bakteriim a vét$ing plisni

(Vrbové, 2001).

8. Baleni masa a masnych vyrobkii

8.1 Masné konzervy a polokonzervy

Vyroba konzerv patii podle Steinhausera a kol. (1995) mezi tradi¢ni zpisoby
dlouhodobého uchovavéani masa a masnych vyrobkll. Pfes vyrazny rozvoj modernich
konzervacnich metod, jako je zmrazovani, progresivni zpusoby baleni, ozafovani

aj., si tradi¢ni konzervarenstvi zachovava stale svoje vyznamné postaveni.

Vyroba konzerv je zalozena na principu hermetického uzavieni potraviny
Vv obalu a nasledné tepelné devitalizaci mikroorganismu a inaktivaci enzyma obsahu
konzerv. Pro dostatecny letalni 1 inaktivacni efekt jsou nutné vysoké sterilacni
nebo pasteraéni teploty, které spolu s kvalitou obalu zasadné ovliviuji i vlastnosti

a udrznost konzervované potraviny (Steinhauser a kol., 1995).
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Tabulka ¢. 10 Typy masnych konzerv

Typ Tepelné Timto Oznaceni
opracovani opracovanim jsou konzervy a
zni¢eny skladovatelnosti
| 65 - 75°C Vegetativni ,,Polokonzerva“

mikroorganismy omezené
skladovatelna napf.
6 mésict pii 5 °C

I Fs=0,65-0,82 | Jakouskupinyla |,Tfi¢tvrtékonzerva“

mezofilni druhy Stfedné dlouho
rodu Bacillus skladovatelna, napf.
6 az 12 mésicu pii
15°C
] F,=5,0-6,0 Jako u skupiny Il a | ,,Prava konzerva“
mezofilni spory dlouhodobé¢

rodu Clostridium skladovatelna, napft.
4 roky pfti 25 °C

v Fs=16,0—20,0 | Jako uskupinyIll |, Tropické
a spory konzervy*
termofilnich skladovatelné napt.
mikroorganismu 1 rok pii 40 °C
rodu Bacillus a
Clostridium

Zdroj: Lat, (1984)

Zasadné lze podle Ingra (1996) rozdélit tyto vyrobky na masné konzervy,
u nichZ doslo k tepelnému zpracovani na urovni sterilace, a na polokonzervy tepelné

opracované na Urovni pasterace

8.2 Konzervové obaly

Kyzlink (1988) uvadi, ze konzervované potraviny chranime pred ucinky
vzdusného kysliku pfedevsim neprodySnymi obaly. Konzervové obaly mohou byt

podle Steinhausera a kol. (1995) vyrobeny z kovi, skla nebo plastickych hmot.

V posledni dobé¢ ziskavaji na oblibé krabice hranatého tvaru se zakulacenymi
rohy. Jejich vyhodou je hlavné moZnost Gspornéjsiho vyuziti skladovaciho prostoru,

nevyhodou jsou zejména vyssi naroky na jakost a mechanické vlastnosti plechu (Lat,
1984).
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8.2.1 Nepozivatelné obaly

Kovové obaly

Kovové obaly podle Cepicky a kol. (1999) reprezentuji irokou skupinu
spotiebitelskych obalt rGzné velikosti. Dominantni postaveni mezi vsemi
konzervarenskymi obaly maji podle Steinhausera a kol (1995) jiz tradi¢né€ plechovky
vyrobené z ocelovych pocinovanych plechti. U kovii jako obalového materidlu
se ocenuje hlavné znacna pevnost, dokonalé bariérové vlastnosti, v nékterych

ptipadech i dobra tepelna vodivost.
Plastové obaly

Plastikové vylisky maji pfiznivy pomér hmotnosti obalu vic¢i naplni, jsou
levné, lehce tvarovatelné, uzaviratelné. Plastické obaly jsou vSak mélo odolné

viu¢i mechanickému zatizeni.

Podle Cepicky a kol. (1999) jsou nejpouzivanéjsi polyethylen, polypropylen,
polystyren, polyvinylchlorid, polyester a polyamid.

Sklenéné obaly

Konzervovani masa a masnych vyrobki do sklenénych obali je
podle Steinhausera a kol. (1995) dnes velice mezené. Nevyhodami sklenénych obald
je jejich rozbitnost, vysoka hmotnost a neptiznivy vliv svétla na vyrobky. Pfednosti
je hlavné velkd chemick4 odolnost, dobrd omyvatelnost, moznost sterilace obald,
za vyhodu se povazuje i prithlednost, moZnost vicenasobného pouZiti obalu (Cepicka

a kol., 1999).
8.2.2 Pozivatelné obalové materialy

Tradi¢nimi poZivatelnymi obaly masnych vyrobkli jsou podle Altery

a Alterové (2007) ptirodni stfeva jate¢nych zvitat — veptova, hovézi a skopova.

Predevsim klihova stieva, kterd jsou osvédcenym jedlym obalem. Sténu
umélého stfeva tvoii V podstaté sit’ kolagenovych vlaken, ziskanych rozvlaknénim
spodni ¢asti hovézi kiize a vytvrzena koufovym kondenzatem (Cepicka a kol., 1999).
Podle Koldy a kol., (1997) maji hlavné tu dobrou vlastnost, Ze sesychaji témé&f
stejnoméerné s naplni. Masné vyrobky Vv téchto stievech se mohou jen udit nebo udit

a dovafet. Vnitini teplota vyrobku nesmi piesahnout teplotu 90 °C. Cepicka a kol.,
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(1999) udavaji, ze k povlékani syrii, masa a dritbeze prichazeji v ivahu voskové

povlaky z acetoglyceridi

Cepicka a kol. (1999) tvrdi, Ze nelze piedpokladat, ze by obalové materialy této
skupiny plnily v§echny funkce obalu.

8.2.3 Vakuové baleni

Gahm (2012) uvadi, ze pfi tomto zplsobu konzervovani se kusy masa
vzduchotésné zabali do mikrotenového sacku a specialnim vakuovacim pfistrojem
vysaje ze sacku vzduch. Diky tomu nedochazi k vysychani, a tedy i k Zadnému
vahovému ubytku. U vafenych masnych vyrobkl, pfedevS§im u vafené Sunky,
Ize diky této metod¢ a dva az Ctyii tydny prodlouzit dobu uskladnéni, aniz by utrpéla
jejich kvalita. Idedlni je ulozeni v chladné mistnosti pii teploté + 1 °C, sviij ucel vSak

splni 1 uskladnéni v chladnicce.

Vakuovani je také vhodnym prostfedkem konzervace také u syrovych masnych
vyrobkl, které jsou jiz zcela vyzralé. Vakuové zabalené potraviny lze uchovavat

V tmavé mistnosti, kde je teploty maximalné 12 az 14 °C.

Jedinou variantou, pii které nedojde ke znehodnoceni masa mrazenim,
je zamrazeni vakuovanych potravin. Vakuovani v§ak neni vhodné pouze na mrazeni,
skvéle se da vyuzit také pro dozravani masa. Navic je vyhodné i pro uchovéni
potravin v lednici. Zustanou nejen déle Cerstvé, ale také si uchovaji svou ptvodni

chut’ (www.jakvkuchyni.cz).

Dalsi metodou moderniho vakuovani je vareni Sous-vide, pii kterém se Cerstvé
ochucené maso vakuuje, a ndsledné se posiruje (vafi v pare) né€kolik hodin pfi teploté
70 °C. V neposledni fad¢ se vakuovani pouziva na trochu netradi¢ni kieh¢eni masa.

Jde o to, Ze se maso marinuje a nasledné vakuuje (www.jakvkuchyni.cz).

Pro efektivni vyuziti téchto materiali, musi byt vzduch nasdvan kompletné
z balickli s masného vyrobku ("vakuovém baleni") a balicek by mél byt hermeticky

uzavien tepelnym tésnénim nebo kovovou sponou. (Www.fao.org).

Vyse uvedené obecné tivahy se vztahuji k vakuové balenému masu a masnym

vyrobkliim s vysokym obsahem vlhkosti (www.fao.org).
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Delsi cas tradi¢né¢ konzervovaného suSeného masa skladovanim, mize byt
dosazeno s vakuovym balenim ve vicevrstvych foliich, které chrani pfed vlhkosti
a oxidaci kyslikem z atmosféry. Vakuovym balenim lze také ziskat duleZzité tradi¢né

konzervované produkty (www.fao.org).
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Zavér

Ponévadz je vétSina druhd potravin fazena mezi potraviny podléhajici zkaze,
je aplikace jednotlivych metod pro jejich uchovani, tedy konzervace, zcela nezbytna.
Cilem mé bakalaiské prace bylo shromazdit dostupné informace o problematice
metod prodlouzeni trvanlivosti masa a masnych vyrobku. Obecné zpracovani
vyznamu konzervac¢nich technologii a zédsad konzervace. Podrobné zpracovani bylo
vénovano konzerva¢nim metodam vcetné nejmodernéjSich zpasobu konzervace.
Nasledovalo zpracovani problematiky mezni technologie a v neposledni fad¢ je zde
zminka o aditivnich latkdch masa a masnych vyrobkli a seznam konzervantl
povolenych v Ceské rebublice V zavéru nechybi ani souéasny pohled na nové trendy
v konzervaci a popis zpusobii baleni masa a masnych vyrobkd. Cela prace je
obohacena tabulkami, které prispivaji k lepsi orientaci a pochopeni dané
problematiky.

Pro své zdravi mizeme udélat podle mého nazoru nejlépe, kdyz konzumujeme
co nejvice kvalitnich Cerstvych potravin bez pfidanych latek, ptirodniho slozeni.
Nicméné opravdu kvalitni konzervy nebo tieba sterilované potraviny z kvalitnich
surovin mohou byt pro nase zdravy mozna vétSim piinosem nez nékteré

»cerstveé potraviny*, které k ndm putuji ze vzdalenych kon¢in i n¢kolik dni.

Zavérem je tfeba zminit, ze se stale hledaji a zdokonaluji nové konzervacni
metody, které by mohli byt efektni z hlediska uchovatelnosti potravin a Setrné
k jejich nutricnim a senzorickym hodnotam, ba i co nejvice ekonomicky pfiznivé.
Myslim si, ze problém konzervovani nas bude pronasledovat neustale. Jak jiz bylo
zminéno v uvodu, zdkladnim ukolem konzervace je, aby se ztraty netdrZnych
potravin minimalizovaly, a aby se k této ¢innosti maximaln¢ vyuzivaly poznatky

technicke, chemickeé, biologické, ale 1 ekonomické.
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Conclusion

Since most of the foods listed among perishables, is the application of different
methods for their preservation, conservation, therefore, absolutely necessary. The
aim of my thesis was to gather available information on the issue of methods to
extend the shelf life of meat and meat products. General processing technology and
the importance of preserving the principles of conservation. Elaboration was
dedicated to preserving methods, including modern methods of conservation.
Followed by processing issues limiting technology and last but not least, there is
mention of Additives meat and meat products and the list of preservatives authorized
in the Czech Republic by In conclusion, there is also a contemporary view of new
trends in preservation and description of packaging meat and meat products. The
work is enriched charts that contribute to a better orientation and understanding of

the issue.

For your health, we can do the best in my opinion, when we consume as much
quality fresh food with no added substances, natural composition. However, really
good quality canned food or even canned food from quality ingredients can be to our
health and possibly more beneficial than some "fresh foods" that travels to us from

distant parts of several days.

Finally, it should be noted that they are still looking for new and improved
conservation methods that could be effective in terms of keeping food and friendly to
their nutritional and sensory values, even the most economically favorable. | think
that the problem of preservation will haunt us constantly. As already mentioned, the
basic task of preservation is to minimize the loss of perishable foods and to join this
activity maximum use of technical knowledge, the chemical, biological, but also

economic.
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