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Abstrakt

Cilem této prace bylo ve vybranych masnych vyrobcich (minimalné 50 kust
vyrobkil) stanovit vybrané analytické hodnoty (obsah vody, tuku, bilkovin,
kolagennich ¢asti a soli) pomoci metody NIR. Za material bylo zvoleno pét druhd
masnych vyrobkll — Spekacek, vidensky parek, gothajsky salam, anglicka slanina
a vysocina od 10 riiznych vyrobei z Ceské republiky.

Po vyhodnoceni vysledkt lze konstatovat, ze vyrobek vysocina obsahoval
nejvice tuku, soli, kolagenu a nejméné vody. Videnisky parek pojimal nejvice vody,
na druhé strané vSak byl nejméné tucny a neyjméné slany. Vyrobek gothajsky salam
byl z hlediska obsahu bilkovin vyhodnocen jako nejméné kvalitni. Nejmens$i obsah
kolagenu méla anglickd slanina a zaroven u tohoto vyrobku byla zji§téna nejveétsi
variabilita v obsahu vody, tuku, bilkovin a kolagenu.

Nejvice spolu negativné korelovaly voda a tuk, v tomto paru byla velmi
vysokd zéavislost u anglické slaniny, gothajského saldmu, Spekacku a tento vztah
se prezentuje jako statisticky velmi vysoce prikazny (p<0,001). Obdobné vysledky
a statisticka prikaznost (p<0,001) byly prokazany mezi tukem a bilkovinami u

anglické slaniny.

Klicova slova: masny vyrobek, voda, tuk, bilkoviny, kolagen, stl



Abstract

The aim of this study was to assess selected analytical values (water content,
fat, protein, collagen and salt parts) in chosen meat products ( at least 50 pieces of
product) using NIR methods. There were chosen five kinds of meat product as a
studying material — ham sausage (“Spekacek®), sausage (“vidensky parek*), salami
(“gothajsky salam®), salami (“vysocina®), bacon (“anglicka slanina®) from ten
different manufacturers from the Czech Republic.

The results showed that “vyso¢ina® was the most fatty and salty, with a
maximum content of collagen and the smallest water content. “Vidensky parek*
contained the most water, but positively it was the least fatty and salty. “Gothajsky
saldam* was evaluated as the lowest one within the quality because the results
confirmed the lowest average of protein content. The smallest content of collagen
was detected by “anglicka slanina“ and at the same time there was the maximum
variability in water content, fat content , protein and collagen as well.

The most negatively correlated water and fat.There exists extremely high
dependence with “anglicka slanina®, “gothajsky salam®,“Spekacek* and this relation
is presented as very high in statistical significance (p<0,001). Similar results and

statistical significance (p<0,001) were detected between fat and protein with

“anglickd slanina®.

Key words: meat product, water, fat, protein, collagen, salt
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1. Uvod

Maso a masné vyrobky patii mezi nejoblibenéjsi, nejvyhledavané;jsi potraviny
a hraji nezastupitelnou roli ve vyzivé spotfebiteli. Z nutriéniho hlediska

jsou bohatym zdrojem kompletnich proteind, mineralt, lipida a stopovych prvku.

Od druhé svétové valky se chovani spotiebitell v rozvinutych zemich
vyrazné zménilo. Dfive byl primarni pozadavek hlavné na dostatek jidla, obzvlast
po urcit¢é dobé hladovéni. Postupné vznikala touha po vySsi kvalité potravin.
V dnesni dobé je kladen diraz na bezpecné a zdravé potraviny s vysokou kvalitou.

Zmény ve spotiebitelské poptavce po masnych vyrobcich a zvysSeni
celosvétové konkurence zpusobuji nebyvalé stiety v oblasti zpracovani a slozek
systémového vyvoje v odvétvi vyroby masa. Spottebitelé pozaduji zdraveéjsi masné
vyrobky s nizkym obsahem soli, tukii, cholesterolu, dusitanli a kalorii, jeZ by navic
obsahovaly zdravi podporujici bioaktivni slozky, jako jsou napiiklad karotenoidy
a nenasycené mastné kyseliny. Na druhé strané ocekavaji, ze tyto nové masné
vyrobky se zmé€nénym slozenim budou chutnat, vypadat a vonét stejné jako jejich
tradicné vyrabéné protéjsky. V dnesni dobé je nakupcimi obchodnich fetézci vyvijen
na vyrobce neustaly tlak na snizeni ceny, a to je jednou z hlavnich pfi¢in snizovani
kvality masnych vyrobkd. Producenti se cCasto potykaji s ekonomickymi
az existencnimi problémy a z tohoto divodu se uchyluji ke klaméni (napi. nahrada
zékladnich surovin) ve snaze co nejvice usetiit.

Diplomova prace je zaméfena na analytické slozeni vybranych masnych
vyrobku, kdy jsou zkoumany jejich kvalitativni znaky (obsah vody, bilkovin, tuku,
kolagennich ¢asti a soli). Kvalitativni znaky budou stanoveny za pomoci metody
NIR, coZ je velmi Casty zpusob vyuzivany v oblasti masného prumyslu. Prace
by méla ptispét k potvrzeni skutecnosti (nebo naopak), ze se na trh dostavaji kvalitni

masné vyrobky, splitujici legislativni normy.
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2. Literarni prehled

2.1. Chemické sloZeni masa

Jednd se o vyznamnou jakostni charakteristiku, od které jsou odvozeny
mnohé dilezité vlastnosti masa — napfi. senzorické, technologické a kulinarské (Ingr,
1996).

Chemické slozeni také zavisi na tom, jaka cast se hodnoti. Mize byt
hodnocena pouze c¢istd svalovina, primérné maso (v€etné mezisvalového tuku
a jinych tkéani) nebo jate¢n¢ upraveny kus jako celek. Také obsah kosti (jejich podil
byva 10 — 20 %) ho muze ovlivnit (Pipek in Kadlec et al., 2002). Na chemickém
slozeni masa se podili mnoho faktorii, napt. plemeno zvitfete, sloZzeni krmiv, vék,
pohlavi a uplatiuji se i sezonni vlivy (Pipek a Jirotkova, 2001).

Piiblizné 99 % syrového masa se sklada se tfi hlavnich komponentt (Lee,
1984). Jsou to voda, proteiny a tuky (tab. ¢. 1). Tyto tfi komponenty jsou konstantni
a predstavuji velky stupen rozdilh ve vlastnostech masné kvality.
Je to i proto, Zze vmase existuji silné vzajemné inverzni vztahy mezi tukem
a obsahem vody, kde koeficient determinace (r?) je 0,99. O néco mensi, aviak stale
vyznamny je vzajemny vztah mezi tuky a proteiny, kde koeficient determinace (rz)

je 0,87 (Mleek et al., 2010).

Tab. €. 1: Komponenty savéiho svalu

Komponent %
Voda 75.00 % (65.00 — 80.00 %)
Proteiny 18.50 % (16.00 — 22.00 %)
Tuky 3.00 % (1.00 — 13.00 %)
Uhlohydréaty 1.00 % (0.50 — 1.50 %)
Nebilkovinné dusikaté latky 1.70 % (1.00 — 2.00 %)
Ostatni nebilkovinné latky (mineraly, 0.85 % (0.50 — 1.00 %)

vitaminy)

Zdroj: Lonergan in Toldra, 2010

2.1.1. Voda

Jednd se o nejvice zastoupenou slozku masa. Z hlediska nutri¢niho
je bezvyznamnd, ma vSak vliv zejména na technologickou jakost masa (Ingr, 2003).
charakteristik kvality surovin a jeji nepfijatelna kapacita ma zasadni vliv

na ekonomiku masného prumyslu. U Cerstvych vyrobkl, které nejsou ve velké mite
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zpracovany, je ¢asto popisovana jako ztrata odkapavanim neboli vyloucenim (Cistka).
Odhaduje se, ze 50 % a vice vyrobené¢ho vepfového masa ma nepfijateln¢ vysokou
odkapavaci ztratu (Lonergan a Lonergan, 2005). Ztrata hmotnosti produktu
v dasledku odkapu muze byt v priméru 1 — 3 % a v produktech PSE (maso bledé,
mékké a vodnaté) az 10 % (Lee a Choi, 1999). Odkap masové stavy také znamena
ztratu vyznamného mnoZstvi proteinu, a to piiblizng 112 mg.ml™ tekutiny. Vétsinou
se jedna o proteiny Sarkoplazmatického typu (Lonergan a Lonergan, 2005).

2.1.2. Lokalizace vody ve svalu

Jak uZ bylo zminéno, voda tvoii 75 % svalu. VétSina vody ve svalech
je zadrZzovana v ramci struktury svalu a ve svalovych buikach. Konkrétné v ramci
svalové bunky se voda naléza uvniti myofibril, mezi samotnymi myofibrilami, mezi
myofibrilami a bunéénou membranou (sarkolemou) myofibril. Déle mezi svalovymi
buiikami a mezi svalovymi svazky (Lonergan in Toldra, 2010).

Voda je ve svalu vdzana raznymi zpusoby a ruzné¢ pevné. Technologicky
ji rozlisujeme ve dvou formach — vazanou a volnou. A lze ji klasifikovat ve tiech
formach, a to jako vodu hydratacni, vazanou a volnou (Park in Nollet a Toldra,
2008).

Nejpevnéji je vazana voda hydrataéni (Saldkova a Bofilova, 2014).
Hydrata¢ni voda se nachazi v tésné blizkosti proteinli a ma snizenou pohyblivost.
Znamena to, ze neni snadné ji pfesunout do jiného tuseku. Je velmi odolnd viici
zmrazeni. Tato voda tvoii velmi maly zlomek z celkové vody ve svalovych bunkéch.
V zavislosti na systému pouzit¢ho métfeni se odhaduje, ze ptiblizn¢ 0,5 g vody
je vazano na gram proteinu. Celkova koncentrace proteinu ve svalu je ptiblizné
200 mg.g?, tudiz hydrataéni voda tvor mén& neZ desetinu celkové vody ve svalu.
Jeji mnozstvi se méni velmi malo.

Dalsi podil vody nachdzejici se ve svalech a v mase tvoifi voda vazana
(oznaCovana také jako imobilizovana). Tato voda je zadrZzovana v ramci struktury
svalu, ale neni vdzdna na protein. Mize byt odstranéna suSenim a lze ji snadno
pfevést na led v pribéhu zmrazovani. Imobilizovana voda je nejvice ovlivnéna
procesem ztuhlosti a konverzi svalu na maso. Po zméné struktury svalovych bunék
a snizeni pH miiZe tato voda nakonec uniknout jako cistka.

Dale je ve svalu tzv. volna voda, jejiz tok z tkané je nepieruseny. Tato voda

je ve svalu drZena pomoci slabych povrchovych sil (Lonergan in Toldra, 2010).
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Vétsina vody, ktera je ovlivnéna pii procesu premény svalu na maso, je voda
zachycena — imobilizovana (Lonergan a Lonergan, 2005). Ptiblizné¢ 85 % vody
je vazano mezi silnymi a tenkymi myofibrilami (Park in Nollet a Toldra, 2008).

Mnozstvi a lokalizace vody v mase se mize ménit v zavislosti na mnoha
faktorech vztahujicich se k samotné tkani a také na zpusobu, jak je s vyrobky
zachazeno (Lonergan a Lonergan, 2005). Faktord ovliviujicich vaznost je tedy
mnoho - pocinaje intravitalnimi vlivy pfes pokracujici posmrtné zmény

az po m&Inéni masa (Pipek a Pour, 1998).

2.1.3. Proteiny

V mase tvoifi nejdulezitéjsi vyzivnou slozku a déavaji mu vysokou
biologickou hodnotu. Koncentratem plnohodnotnych proteini je Cista svalovina.
Proteiny obsazené v této svaloviné jsou zdroven pro cClovéka zdrojem vSech
nepostradatelnych aminokyselin (Fuskova, 1970).

Proteiny ve svalu vytvafeji nesCetné funkce a jsou jeho primarni pevnou
slozkou. Funkce jsou vSak velmi rozmanité (Lonergan in Toldra, 2010).
V jednotlivych castech masa se proteiny 1iSi svym obsahem, déale pomérnym
zastoupenim 1 vlastnostmi. Svalové vldkno se skladd z riznych ¢asti, kde jsou
jednotlivé proteiny zastoupeny rovnéz Vv  rozlicném mnozstvi. Hlavnimi
jsou: vsarkolemé - kolagen a elastin; v sarkoplazm¢ — myogen, globulin,
myoalbumin, myoglobin; v myofibrilaich — myosin, aktin, tropomyosin, troponin;
Vv jadrech — nukleoproteiny (Ingr, 2003).

2.1.4. Rozdéleni proteint

Proteiny rozdélujeme do skupin dle rozpustnosti ve vod¢ a solnych roztocich.
Rozdéleni se zaroven shoduje s tiidénim proteini do jednotlivych Casti ve svalovém
vlaknu. Rozdilna rozpustnost proteinit je ddna hlavné pomérem polarnich
a nepolarnich skupin, dale jejich vzajemnym rozloZenim a silou interakci mezi

molekulami proteinti a rozpoustédla.

Sarkoplazmatické proteiny

Jsou to proteiny rozpustné ve vodé a solnych roztocich. Nachazeji
se Vv sarkoplazmé a jejich stavba je pfevazné globularni. Pfi tepelném opracovani
masa denaturuji a béhem zahtevu se podileji na zpevnéni struktury svaloviny (Pipek

a Pour, 1998).
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Do této skupiny patii i proteiny zapojené¢ do bunécného signdlniho procesu,
enzymy diilezité v metabolismu a proteiny degradujici (Lonergan in Toldra, 2010).
Do sarkoplazmatickych proteinti se zahrnuje 50 jednotlivych proteint (napf. proteiny
obsazené v sarkoplazmé). V technologii masa ma zvlastni vyznam myoglobin, ktery
je vmase hlavnim pfirozenym barvivem (Ingr, 2003). Dale hemoglobin, jenz také
patii mezi hemovéa barviva a rovnéz se podili na barvé masa a krve (Pipek, Pour,
1998). Z derivatti myoglobinu stoji za zminku pfedev§im nitroxymyoglobin (razoveé
cerveny), vznikajici vazbou molekuly oxidu dusnatého jako produktu redukce
dusitanu pfi soleni masa. V mase je obsah myoglobinu velmi nizky — nejvice

je ho v mase hovézim, a to ve 100 g cca 370 mg (Ingr, 2003).

Myofibrilarni proteiny

Proteiny této skupiny jsou rozpustné V solnych roztocich, ale nejsou
rozpustné ve vodé (Ingr, 2003). Podileji se na zachovani struktury a organizaci svalu
a svalovych bunék. Jsou dalezité v procesu kontrakce. Jako myofibrilarni proteiny
jsou oznaCovany proto, Ze jsou primarné spojené s kontraktilnimi organelami
myofibril. Obecné plati, Ze nejsou rozpustné pii nizkych iontovych silach
nachazejicich se v kosternim svalu (iontova sila 0,15). Mohou byt vSak rozpoustény
pii vySsich iontovych silach (0,3). Tyto bilkoviny zahrnuji proteiny podilejici
se pfimo na kontrakci (kontraktilni proteiny) i proteiny regulujici interakce mezi
kontraktilnimi proteiny — regula¢ni proteiny (Lonergan in Toldra, 2010).

Myofibrilarni proteiny piredstavuji hlavni podil bilkovin v mase. Hraji
dalezitou roli ve vaznosti masa a vyznamné se podileji na postmortalnich zménach.
Tato skupina zatim obsahuje ptes 20 jednotlivych proteinli, mezi nimiz vyznamem
i obsahem dominuji myosin a aktin (Ingr, 2003). Oba tyto proteiny v myofibrile
kosterni svalové buiky zaujimaji asi 70 %. Myosin je nejvétsi slozkou tlustych
filament a zaroven nejsilngji zastoupenym myofibrilarnim proteinem v kosternim
svalu. Pfedstavuje ptiblizné 50 % ze vSech bilkovin Vv této organele (Lonergan in
Toldra, 2010). Je také proteinovou slozkou vyznamného enzymu ATPasy (Ingr,
2003). Aktin je hlavnim komponentem tenkych filament a druhy nejvice zastoupeny
protein v myofibrilach. Ze vSech bilkovin v myofibrile zaujima ptiblizné¢ 20 %
(Lonergan in Toldra, 2010). Molekuly aktinu a myosinu spolu vytvaieji vzajemny
komplexni protein aktomyozin (Velisek a Hajslova, 2009). Jeho vznik v obdobi

posmrtného ztuhnuti vyznamné ovliviiuje vlastnosti masa.

15



Stromatické proteiny neboli proteiny pojivovych tkani véetné sarkolemy
Vyznacuji se tim, ze nejsou rozpustné ve vod¢ ani solnych roztocich.
Jsou to skleroproteiny protahlého vlaknitého tvaru. Nachdzeji se ve vazivech,

Slachach, kostech 1 kuzi.

Kolagen

Jedna se o hlavni stromaticky protein (Ingr, 2003). Obsahuji ho témét
vSechny pojivové tkan¢ — kuze, chrupavky, kosti (Velisek a Hajslova, 2009). Jeho
zastoupeni v jednotlivych tkanich je nésledujici: ve Slachach 25 — 35 %, v kuzi
15 — 25 %, ve chrupavkach 10 — 15 %, v kostech 10 — 20 % a v malém mnozstvi
i ve svalech 1 -2 % (Ingr, 2003). Kolagenni vlakna maji bilou barvu a jsou tvofena
molekulami tropokolagenu (Velisek, 1999). Zvlastnosti kolagenu je, ze obsahuje
hydroxykyseliny, jez se v zadném jiném proteinu nevyskytuji. Jedna se o izomery
hydroxyprolinu a hydroxylysinu. Z toho divodu, Ze se jiz v zadném jiném proteinu
nevyskytuji, by se mohl hydroxyprolin stat kritériem pro zastoupeni stromatickych
bilkovin v mase (Ingr, 2003). Z praktického hlediska je pii zahiati vyznamna jeho
pfeména Vv glutin neboli Zelatinu (Tomberg, 2004). Jedna o podstatu méknuti
nékterych typi masa pii zahfati a vyuziva se toho jak pii kulindrni Gprave,
tak pii vyrob¢ vafenych masnych vyrobka (Pipek a Pour, 1998). Jeho piidavkem
do masnych vyrobkt se nezvysi obsah svalovych bilkovin, ale spiSe naopak. Pridava
k uvolnéni zelatiny. Ve zpracovavanych masnych vyrobcich pomaha stabilizovat
emulze a poskytuje texturni vlastnosti vyrobkim, jako jsou na piiklad parky
a klobasy. Do zpracovavanych masnych vyrobkti mize byt kolagen potencionalné
pouzit jako nédhrazka tuku (Druzbik, 2006).

Obsah kolagenu veetné jeho lokalizace ve tkanich zavisi také na fyziologické
funkci a stafi zvirete. S dospivanim mladého zvifete klesa relativné vysoky obsah

kolagenu ve tkanich. Naopak starnutim se jeho obsah zase zvysuje (Dvotak, 1987).

Elastin
Jedna se o druhy nejvyznamnéjsi stromaticky protein. Elastin vytvaii dlouha
a velmi pruzna vladkna (Ingr, 2003). Jeho vlakna maji na rozdil od kolagenovych

Zlutou barvu. Tato elastinovd vldkna se zahiatim témé&f neméni a v mase nebo
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masném vyrobku jsou charakteristické svoji tuhosti. Pro vyzivu jsou prakticky
bezcenna. Proto by se mély Casti obsahujici elastin odstraniovat pii déleni a uprave
masa. Mezi tyto Casti patii naptiklad velké cévy (aorta, krkavice) a $ijovy vaz (Béhm
a Pleva, 1956).

Mezi dalsi stromatické bilkoviny se fadi napf. retikulin, muciny, mukoidy
a kreatiny (Ingr, 2003).

Vyznamnym ukazatelem jakosti masa a masnych vyrobkl je obsah Cistych
svalovych proteind, tzn. sarkoplazmatického a myofibrilarniho typu, bez bilkovin
pojivové tkan¢€. V zahrani¢ni literatufe se muZeme v této souvislosti Setkat

s oznacenim BEFFE (Pipek in Kadlec et al., 2002).

2.1.5. Lipidy

V kosternim svalu nalézdme dva hlavni typy lipidit — nejvice zastoupené
triglyceridy a pak fosfolipidy (Lonergan in Toldra, 2010). Lipidy doprovazi
cholesterol pattici mezi steroly (Ingr, 2003).

Lipidy jsou nejvice variabilni slozkou masa (Lee, 1984). Napovida tomu
1 fakt, ze primérny obsah lipidd v kosternim svalu je okolo 3 % ze svalové
hmotnosti, ale rozmezi mize byt od 1 — 13 % (Lonergan in Toldra, 2010). Obsah
tuku a profil mastnych kyselin je vysoce zavisly na druhu zvifete, krmném systému
a také pouzitém fezu (Pereira a Vicente, 2013). Jinymi dulezitymi skute¢nostmi
ovliviwjicimi lipidy jsou vék zvifat a typ svalu. Je dalezité také védét, Ze jejich obsah
se méni nepfimo umérné s obsahem vody. Neékteré jsou ulozené uvniti svalové
bunky, nicméné jejich pfevazna ¢ast se nachazi mezi svalovymi svazky (Lonergan in
Toldra, 2010). Lipidy vyskytujici se pfimo ve svaloviné vytvareji tuk svalovy (vnitro
a mezisvalovy neboli intra a intermuskularni). Odlisné lipidy ve tkani pfedstavuji
tukovou tkan (tuk depotni neboli zasobni). Intramuskularni tuk je v mase vyznamny
tim, Ze zplsobuje tzv. mramorovani masa a maso je tim kieh¢i a vice chutngjsi.
Kiehkost masa, mramorovani ¢i osvaleni je vdzdno geneticky, coZz bylo potvrzeno
objevem genu pro mramorovani a kichkost (Steinhauser, 2006). Tuk ma v mase
vyznamnou roli, nebot’ je nositelem fady aromatickych latek (Pipek in Kadlec et al.,
2002). V kosternim svalu hraji lipidy dulezitou ulohu V zasobovani energie,
membranové struktufe a v riznych dalSich procesech v orgénu, zahrnujici naptiklad

imunitni odpovédi (Lonergan in Toldra, 2010).
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Na druhé stran¢, pokud se odkazujeme na konzumaci masa, je konstantnim
predmétem zajmu obsah tuku a profil mastnych kyselin (Pereira a Vicente, 2013).
Vyssi podil tuku v mase je hodnocen negativné pro jeho vysoky energeticky obsah
a prevahu nasycenych mastnych kyselin (palmitova, stearova). Nutri¢éné vyznamnych
nenasycennych mastnych kyselin je v mase zastoupeno velmi malé mnozstvi (Ingr,
2003). Napi. nejvetsi koncentrace konjugované kyseliny linolové byly zjistény
vmase jehnd¢im (4,3 aZ 19,0 mgden® lipidu) a vmase hovézim
(1,2 az 10,0 mg.den™ lipidu). U masa veptového, kufeciho a kofiského byl obsah
obvykle nizsi nez 1 mg.den™ lipidu (Schmid et al., 2006). Existuje fada prokazanych
skutecnosti tykajicich se pfijmu tukt a jejich vlivu na podporu obezity, jasné dukazy
o pfimém vztahu mezi stravou bohatou na tuky a rizikem vzniku rakoviny tlustého
stieva. Rovnéz potvrzeni vlivu tuki a cholesterolu na vznik kardiovaskularnich
onemocnéni. Proto byla mezinarodnimi institucemi vypracovana nasledujici
vyzivova doporuceni: ve stravé by mél tuk tvofit 15 — 30 % kalorii, z toho nasycené
tuky (kyseliny) by nemély piesahnout 10 % z téchto kalorii; pfijem cholesterolu
by se mél omezit na 300 mg.den”. Obecné je jeho obsah v mase niz§i neZ
75 mg.100 g* s vyjimkou jedlych drobu (srdce, ledvin, mozku atd.), kde jsou

koncentrace mnohem vyssi.

2.1.6. Sacharidy

Patii do skupiny extraktivnich latek (Ingr, 2003) a ve svalové tkani zaujimaji
relativné malé procento. Ze sacharidi je nejvice zastoupen glykogen (Lonergan
in Toldra, 2010). Glykogen se naléza v myofibrilach a sarkoplazmé a je to dilezity
zdroj energie pii svalové praci. Hraje vyznamnou roli ve fyzické kondici jate¢nych
zvitat a naslednych postmortalnich zménach masa (Ingr, 1996). Ma velky vyznam
z technologického hlediska. Dle jeho obsahu ve svalu v okamziku porazky dochazi
K hlubsimu ¢i naopak menSimu okyseleni tkané. Toto se odrazi na udrZznosti
a vaznosti masa. U zvifat, ktera jsou vyCerpana a maji nizky obsah glykogenu
ve svalech, nastava jen malé okyseleni. Maso je tim padem malo udrzné (Pipek
a Jirotkova, 2001). Ve tkani nalezneme i monosacharid glukozu a jeji derivaty jako
meziprodukt pii metabolickych procesech a postmortalnim odbouravani glykogenu
(Ing, 1996). Ve svalu se také nachdzeji glykosaminoglykany, jez jsou soucasti

pojivové tkané (Lonergan in Toldra, 2010).
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2.1.7. Nebilkovinné dusikaté latky

Do této skupiny patii vyznamné organické fosfaty a dusikaté extraktivni
latky.

Organické fosfaty se také fadi mezi extraktivni latky a zahrnuji nukleotidy,
nukleové kyseliny a jejich rozkladné produkty. Mezi nejvyznamnéjsi patii nukleotidy
na bazi adeninu (Steinhauser et al., 2000). Hlavnim ¢lankem pfi pifenosu energie
ve svalech je ATP, ktery pii posmrtném stadiu postupné degraduje (Pipek a Pour,
1998).

Do skupiny dusikatych extraktivnich latek se fadi predevSim aminokyseliny
a n€které peptidy. Z aminokyselin maji nejvétsi vyznam volné aminokyseliny (taurin,
glutamin, kyselina glutamova, glycin, lysin, alanin), kreatin a biogenni aminy (Ingr,
2003). Z hlediska vyznamnosti peptidii je zastoupen zejména karnosin, anserin,

balenin a glutathion (Pipek a Pour, 1998).

2.1.8. Ostatni nebilkovinné latky (mineraly, vitaminy)

Maso patii mezi diilezité zdroje vitaminid skupiny B a vybranych stopovych
mnozstvi médi. Piedstavuje hlavni zdroj Zeleza v nasi stravé, protoze zadna jina
kategorie potravin neposkytuje tak vysokou hladinu lehce vstfebatelného zeleza
(Kamenik et al.,, 2014). Rovnéz je Cetnym zdrojem vitaminu (B, D, E, A).
Nejvice je zastoupen vitamin B (Ingr, 2003). Masem mizeme pokryt denni potiebu
riboflavinu a také vitaminu B12, ktery lze ziskat pouze z zivoc¢iSnych produkti
(Cepicka et al., 1999). V zanedbatelném mnoZstvi se v mase vykytuje i vitamin C
(Ingr, 2003).

2.2. Zakladni sloZeni masnych vyrobkii

U masnych vyrobkil je zdkladni sloZeni velmi rtiznorodé. Tvoii ho obsah
vody, ktery kolisa v rozmezi 25 — 70 %, obsah bilkovin 13 — 23 % a objem tuku
9 — 48 %. Tyto slozky jsou v masnych vyrobcich na sob&é navzajem zavislé (Ingr,
1996).

Vysoky obsah tuku a soli byva casto kritizovan. Co do obsahu tukt
Ize si v rozsahlém sortimentu vybrat vyrobky v Sirokém rozmezi. Snizeni tuku byva
spojovano s pouzitim drahé libové svaloviny; ale i z levnych surovin se snizenym

obsahem tuku je mozné vyrobit kvalitni vyrobky (Ingr, 2003). Obsah lipida
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Vv libovém mase je dnes nizsi nez 5 %, coz se ale netykd komerénich masnych
vyrobkt, kde mnozstvi tuku mize ptresahnout 40 — 50 %, pficemz je strukturalni
rozpad pfili§ velky, aby vyrobce mohl jeho obsah snizit (Colmenero et al., 2001).
Redukce obsahu tuku také znamena sniZeni chutnosti vyrobku a také se soucasné
zvySuje vjem soli. To vyzaduje zmenSit piidavek solici smési, coz muze vést
K potizim s barvou a vaznosti. Tyto problémy je pak nutno fesit ptislusSnou upravou
technologie. Ve struktufe mélnénych salamii slouzi tuk jako plnici latka a ptispiva
ke stabilizaci pfi tepelném opracovani. Misto n€¢j mizeme pouzit néktera plnidla,
ktera zvétSuji objem (cerealie, sdja, zelenina atd.). OvSem po piidani téchto plnidel
prichazi otazka, zda jesté Ize mluvit o masnych vyrobcich (Pipek a Pour, 1998).
Podle Ingra (1996) se drobné masné vyrobky a mékké salamy nazyvaji nizkotu¢né
pfi obsahu tuku maximalné do 35 %, stfedné tucné do 40 % a tu¢né do 45 %.

Ingr (1996) ve své publikaci uvadi, Zze obsah chloridu sodného v masnych
vyrobcich je limitovan hygienickymi piedpisy takto (vybrany jen skupiny,
které jsou ve vlastni praci):
drobné masné vyrobky, mekké salamy a pecené vyrobky: max. 2,8 %;
uzené slaniny, masné konzervy a polokonzervy, masné vyrobky z koniského masa:
max. 3,0 %;
trvanlivé masné vyrobky tepelné¢ opracované a uzend masa vafena: max.

3,5 %.

2.3. Suroviny a pridatné latky v masnych vyrobcich
2.3.1. Maso

Ma byt hlavni surovinou pro produkci masnych vyrobka (Ingr, 2003)
a zaroveil md byt obecné fadné vyzralé. Ve vyrobé masnych produktli ma u nas
dominantni postaveni vepifové a hovézi maso (Kamenik, 2012). Neni normativné
dano, jak se maji jednotlivé skupiny vyrobnich mas ¢lenit a oznafovat, proto
se to odviji od interntho oznaCovdni u zpracovateli a pozadavkl zakaznika
(zpracovatele). V praxi se mizeme setkat S GEHA systémem, kde se tfidi vyrobni
material do ptesné definovanych tfid (V1 — V10 pro vepiové vyrobni maso a HI —
H5 pro hovézi vyrobni maso). Nebo soznacenim V ¢ H + % libové svaloviny
ve vyrobnim mase, coZ znamena napt. V80 — veptové vyrobni maso s 80 % podilem
libové svaloviny. Také se lze setkat se star§Sim oznacenim, napi. HPV — hovézi
ptredni vyrobni (Boftilova, 2014).
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Do masnych vyrobki ddvame samoziejmé takové maso, které bylo uznano
za pozivatelné a pouzitelné ke zpracovani. Muze byt zpracovano v rizném stavu
¢i v riznych podobach (napt. maso teplé, vychlazené, zmrazené atd.). U vyrobniho
masa veprového a hovéziho je potieba hodnotit vyskyt jakostnich odchylek (Ingr,
2003).

Maso bourané na vyrobu masnych vyrobkt neni tak peclivé upravovano
jako napt. maso na vysek. Je to z toho diivodu, Ze vyrobni maso na masné vyrobky
se dale mélni. Vyjimku tvofi masné vyrobky skladajici se z celych vétSich kust
masa, napf. uzend masa. U téchto mas se redukuji zejména tfasné, zafezy

a povrchové tukové kryti (Botilova, 2014).

2.3.2. Voda

potravin (Puolanne a Halonen, 2010). Voda zapracovavana do masnych vyrobku
musi pochopitelné vyhovovat hygienickym pozadavklim na pitnou vodu zakotvenym
ve vyhlasce €. 252/2004 Sb. ve znéni pozd¢jSich predpist (Kral, 2014). Pitna voda
vV masnych vyrobcich se muize uplatiovat jako piima slozka (tzv. technologicky
piidavana voda) scilem zlepsSeni reostatickych vlastnosti dila. Dale napomaha
k jeho lepSimu zpracovani a dosazeni pozadované Stavnatosti vyrobku.
Z technologickych divodt ji pouzivame co nejvice vychlazenou nebo piimo
ve formé Supinového ledu, a to zejména pro udrzeni velmi dobré vaznosti masa
a salamového dila (Ingr, 2003). Pozornost je tieba vénovat i tvrdosti vody. V Ceské
republice jsou né¢které oblasti potykajici se s extrémni tvrdosti vody. Miize dochéazet
ke snizovani vaznosti masa pravé kvuli vysokému obsahu vapenatych a hofe¢natych
iontd, jejich interakcim se slouc¢eninami fosforu a jinymi latkami v systému (Kral,

2014).

2.3.3. Siil a solici smési

V dneS$ni dobé je obsah soli v potravinach velmi diskutovanym tématem
vzhledem k moznym zdravotnim rizikim pro lidsky organismus. Bylo potvrzeno,
7e vysoka spotieba soli mize mit vliv na vznik urcitych chorob (Saldkova, 2016).
V Ceské republice vice nez 70 % populace reaguje na vysokou spotfebu soli
zvySenym krevnim tlakem — témét 50 % dospélé populace trpi hypertenzi (tiskova

zprava Ministerstva zdravotnictvi, 2013). Vysoky krevni tlak také muize zvySovat
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riziko mrtvice a pfedcasného umrti na kardiovaskularni choroby (Tuomilehto et al.,
2001). Doporucena denni spotieba soli na osobu je 5 g (Saldkova, 2016), u geneticky
citlivych jedinct a hypertoniki by se jeji podil ve stravé mél pohybovat v rozmezi

1 — 3 g.den™ (Colmenero et al., 2001). V Ceské republice je spotieba soli pondkud
vyssi 8 — 12 g na osobu a nékteré zdroje uvadéji dokonce az 16 g na osobu
(Saldkova, 2016).

Jednim z nejcastéji pouzivanych piisad ve zpracovani masa je chlorid sodny
(Ruusunen a Puolanne, 2005). Chlorid sodny je po chemické strance kuchynska sil
obsahujici 39,3 % sodiku a 60,7 % chloridovych iontd. Na kone¢ny vyrobek
ma stl velky vliv:

Plisobi jako zvyraziiovac chuti a tim pifispiva k chutnosti vyrobku.

Ptispiva k vaznosti daného vyrobkl rozpouSténim myofibrilarni bilkoviny. Chlorid
sodny v roztocich hydrolyzuje na ionty sodiku (Na*) a chloridu (CI"). Tim dochazi ke
zvySovani  iontové sily a sodné 1 chloridové ionty se vazou
na ionty v postrannich fetézcich bilkovin masa, coz ma za nasledek odpuzeni
bilkovin od sebe. Imobilizuje se tim velké mnoZstvi vody a také v masnych
vyrobcich vice emulguje tuk. Pasobeni fosforeCnanli tuto schopnost zesiluje.
Ptidavek soli do masa ma za ndsledek zvySeni vaznosti masa také tim, Ze zpusobi
mirny posun hodnoty izoelektrického bodu (Kral, 2014).

Hraje dilezitou roli v textufe masnych vyrobkli. Aktivaci bilkovin masa
se zlepSuji vodni a tukové vazebné vlastnosti masnych vyrobku, coz zpusobuje
vytvoieni zddouci gelové textury pii vafeni (Ruusunen a Puolanne, 2005).

Mé vyznam pii prodlouzeni GdrZznosti masa — zvyhodiiuje rist gram-pozitivnich

bakterii oproti gram-negativnim (Kral, 2014).

Pfirozeny vyskyt sodiku v mase je 60 — 80 mg.100 g™ (50 — 70 mg.100 g™),
coz odpovida obsahu soli 0,15 — 0,2 g.100 g™ (Salakova, 2016). Nicmén& obsah
sodiku obsazeného v masnych vyrobcich je mnohem vyssi (Colmenero et al., 2001).
Jeho hlavnim zdrojem je jiz zminény chlorid sodny ptidavany béhem zpracovani.
Pti pfipravé masnych vyrobkii mlZe byt sil soucasti mnoha prisad,
napf. glutamatu sodného, fosforecnani sodnych, citratu sodného, neékdy i laktatu
sodného. Mnozstvi sodiku z chloridu sodného je vsak vici objemu tohoto prvku
z dalSich ptisad mnohem niz§i. Praktické zkuSenosti ukazuji, Ze pfi snizeni obsahu

NaCl mize masny pramysl zacit aplikovat laktat sodny, coz jiz ¢ini pro zlepSeni
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skladovatelnosti a vnimani slanosti. Obvykle se pfidava 1,2 % laktatu sodného
s obsahem 0,24 % Na. Toto mnozstvi sodiku se rovna 0,6 % NaCl (Ruusunen
a Puolanne, 2005). Casté je pouzivani soli ve formé dusitanovych a dusi¢nanovych
smési. Sl se ve formé dusitanovych smési podili na inhibici ristu bakterie
Clostridium botulinum a na zachovani rizové barvy, coz je u masnych vyrobkl
zadouci (Salakova, 2016).

Potiebny obsah soli z technologického hlediska je zhruba 2 % hmotnosti,
aby se dosédhlo rozpustnosti myofibrilarnich bilkovin. U mékkych salamu pii 2 %
pridavku soli byva ve vodni lazni koncentrace soli zvySena na 2,5 — 4 %. Je to tim,
7e obsazeny tuk (20 — 50 % hm.) zaddnou sul nepropusti, objem tuku v dile tedy
souvisi s pottebnym mnozZstvim soli. Podil soli lze sniZit na nulu pouze u vafenych
masnych vyrobki, kde je za strukturu zodpovédnd Zelatina vznikld rozvatfenim
kolagenu (Pipek a Pour, 1998). Obsah soli mize byt u tepeln¢ upravenych vyrobka
(napf. mékke salamy) kolem 2 % a u tepeln€ neupravenych az 6 %. U téchto vyrobk
podil soli nariista jeSté vice suSenim (ztratou vlhkosti). Podle odhadu se uvadi,
ze ptiblizn€ 20 az 30 % spole¢ného piijmu soli pochazi z masa a masnych vyrobkt

(Colmenero et al., 2001).

2.3.4. Bilkovinné prisady

Diky jejich vlastnostem se jedna o velmi oblibené ptisady v potravinarském
primyslu. V masnych vyrobcich plni mnoho funkci: stabilizuji emulze (ptisobi jako
emulgatory); vazi vodu — zvysSuji pevnost produktii; maji vliv na chut a zvysuji
obsah bilkovin (Kamenik et al., 2014). Do masnych vyrobka lze uzit bilkoviny
zivocCisného, ale i rostlinného puvodu. Ze Zivo¢isnych proteind se nejbéznéji pouziva
kolagen a plazma, a to samostatné nebo v kombinaci. Nejoblibenéjsi bilkovina
rostlinného ptivodu byla sdéja a pfi porovnani ceny versus funkénosti vychazi stale
nejlépe. Soja vytvari rozpustné soéjové izolaty produkujici pevné gely a diky
vysokému obsahu bilkovin a malému obsahu zbytkovych cukrii je jejich chut
neutralni. Pouzivani soji v Cesku a na Slovensku vyrazné pokleslo kvali jejimu
zafazeni na list alergent S povinnosti znaceni. Také lze uvazovat i o hrachové
bilkoving, ale ta nevychazi uz tak vyhodné ve srovnani s Zivo¢iSnymi bilkovinami.
Pfi pouZivani bilkovinnych pfisad musime zvazit nékolik faktorl. Jednim

Z nich je legislativni omezeni jejich pouziti u nékterych typt vyrobki (Kral, 2014).

23



2.3.5. Sacharidické prisady

Tato skupina je prezentovana hlavné Skrobem, vladkninou a hydrokoloidy.
Jejich ptridavkem se zvysi vaznost masa a zlepsi se vazani tuku v dile. Zaroven
se tim snizuji naklady na vyrobu a zvysuje objem (Chrvalova, 2011).

Pomérné Castou sacharidovou ptisadou je Skrob (Kral, 2014). Pfi vyrobé
mélnénych masnych vyrobki se stal bramborovy Skrob nejobjemovéjsi pridatnou
latkou. Hlavnim divodem tak ¢astého pouzivani je jeho nizka cena — ve vyrobku
slouzi jako levné plnidlo (Chrvalova, 2011).

Hydrokoloidy jsou vyuzivany hlavné pii vyrobé Sunek a celosvalovych
vyrobkl. Mezi nej¢astéjsi zastupce patii keragenany a gumy (Kral, 2014).

Vlaknina se priddva do masnych vyrobkii jako trend zdravé vyzivy
a zdravotni stylu a také pro svou schopnost absorbovat vodu. Dale zvySuje viskozitu,

ovliviiuje texturu a konzistenci vyrobku (Chrvalova, 2011).

2.3.6. Kofteni a ochucujici latky

Jedna se o produkt rostlinného plivodu ptidavajici se do masnych vyrobkl
pro vytvofeni, poptipad¢ zvyraznéni chuti a aromatu. Ma také vliv na barvu, vzhled
a udrznost. Né¢které druhy kofeni mohou mit antioxida¢ni ucinky. Koieni
do masnych vyrobkti Ize aplikovat v pfirodni formé nebo ve formé extraktl, které
jsou nanesené na vhodny nosi¢. Pfirodni kofeni byva lépe posuzovano zejména
ve vyraznosti chuti (tzv. horkd mista), ale také v aromati¢nosti. OvSem je tu zvySené
riziko mikrobialni kontaminace. Mezi nejcastéji zastoupené koteni patii: erny pepf,
bily pept, zazvor, tymian, paprika, hiebicek, muskatovy kvét a ofech, majoranka,
kmin, koriandr a kardamom (Ingr, 2003).

Glutamat sodny se vyskytuje v potravé piirozené nebo se do ni dodava jako
piidatna latka pro zlepSeni chuti. Kyselina glutamova a jeji soli (E620 — E625)
jsou z pohledu ptidatnych latek jedny z nejvice studovanych. Na svédomi to maji
Vv poslednich letech vedené diskuze o jejich G¢incich na lidské zdravi. Ovsem podle
nejnovéjSich védeckych studii nebyla prokdzana piima souvislost mezi piijmem
glutamatu sodného potravou a negativnimi reakcemi. V soucasné dob¢ patii glutamat
sodny mezi schvéalené pfidatné latky pro pouziti v potravindch EU a podléha natizeni
¢. 1333/2008/ES. Podminky pro jeho pouziti upravuje natizeni ¢. 1129/2011/EU.
Podle této dokumentace byla stanovena specifickd maximalni trovei 10 g.kg™

jednotlivé nebo v kombinaci pod pojmem kyselina glutamova. Piekroceni davek
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u glutamatu tolik nehrozi, protoze pii pouziti vysokych koncentraci dochazi
ke zhorSeni chuti, jez je popisovana jako kovové nasladla, nahotkla atd. Z tohoto
divodu se vétSinou ptidava na vahu potraviny v rozsahu 0,1 — 0,8 % (Panovska
a llko, 2015).
2.3.7. Ostatni piidavné latky

Tyto latky v masné vyrobé lze ¢lenit do tii skupin:
ptisady vytvarejici ¢i zlepSujici barvu;
piisady zajiSt'ujici vaznost a ovlivitujici vytéznost pfi vyrobe;

prisady zvysujici udrznost masnych vyrobku (Ingr, 2003).

Barvici pripravky

Pti zpracovani masa na masné vyrobky ¢i polotovary je jejich barva déana
primarné druhem a mnozstvim masa v receptufe. V dneSni dobé se z ptivodnich
receptur masnych vyrobkd wvytratilo pfi zpracovani hovézi maso (zcela nebo
podstatn¢) a podil masa vepfového je Casto nahrazovan jinymi surovinami. Kvili
tomu jsou zpracovatelé nuceni do dila ptidavat potravinaiské ptisady hlavné
pro udrzeni uspokojivého vzhledu produkti. Pouziti barviv je omezeno nafizenim
Evropské komise €. 1333/2008. Oblasti zpracovani masa se vénuje ¢ast D nesouci
kodové oznaCeni 08. V oblasti potravinarskych barviv nalézame na trhu mnoho
variant. Nejcastéji pouzivané barvivo do masnych vyrobkii je E120 (koSenila),
coz je po chemické strance kyselina karminova. Také se Casto vyuziva barvivo
z Cervené fepy — betanin (E162). Krom¢ barviv se v potravinaistvi lze setkat i s tzv.
barvicimi potravinami slouzicimi K zesileni barvy (Kamenik a Balas, 2015).

Pro wuchovani a stabilizaci barvy jsou dulezit¢é také latky patfici
do skupiny antioxidanti. Mezi nejfrekventovangjsi se fadi kyselina askorbova
(E300), erythorbova (E315) a jejich soli, askorban sodny (E301) a erythorban sodny
(E316). Antioxidanty se zapojuji jako redukéni Cinidlo v reakci, kdy se z dusitanu
sodného uvoliluje oxid dusnaty a ten dale vstupuje do reakce s myoglobinem. Timto
se zvySuje ucinnost dusitanu a zlepSuje se stabilita barvy. V nékterych vyrobeich
lze také pouzit prirodni antioxidanty, napf. ovocné §tavy bohaté na obsah kyseliny

askorboveé (Kral, 2014).
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Prisady ovliviiujici vaznost a vytéZnost

Obzvlast mimotadnou funkci v masnych vyrobcich maji fosfaty. Jejich
ukolem je zvySeni vodovaznosti, zvySeni viskozity dila, zlepSeni emulgace, snizeni
ztrat pii vareni a chlazeni, zlepSeni kiehkosti a Stavnatosti, zlepSeni soudrznosti
(platkovatelnosti), zlepSeni tidrznosti (napomaha snizeni oxidace a discolorace). Cely
mechanismus jejich funkce neni zatim zcela prozkouman. Lze fici, ze fosfaty
umoznuji ,,otevieni svalovych bilkovin (imitace u¢inku ATP), ¢imZ je usnadnéna
jejich extrakce, rozpousténi a hydratace. Jednotlivé typy fosfatli maji rizné vlastnosti
v zavislosti na jejich slozeni. Dle charakteru vyroby se aplikuji rizné jejich
kombinace, napt. pro vyrobu lakd, pro emulgované vyrobky (Kral, 2014). Pro masné
vyrobky je dle natizeni EU ¢. 1333/2008 limitovano nejvys$si pfipustné mnozstvi
(NPM) 5000 mg.kg™ (vyjadieno jako P,Os). V oboru zpracovani masa se pouzivaji
napt. E339 (fosforeCnany sodn¢), E340 (fosforecnany draselné¢) a mnoho jinych

(Kamenik et al., 2014).

Prisady zvySujici idrznost

Uplatnit lze napi. kyselinu sorbovou (E200) nebo sorban draselny (E202),
které slouzi jako konzervacni prostiedky proti plisnim a sporotvornym bakteriim.
Pro snizeni vodni aktivity je vhodny napf. mlé¢nan sodny (E325). V minulosti
nebylo pozivani vySe zminénych piisad u nads povoleno, dnes je jejich podavani
usmériiovano jiz zminénym nafizenim Evropské komise ¢. 1333/2008. Proti
zastaveni urCitého spektra mikroorganismii se daji pouzit tzv. bakteriociny,
coz jsou produkty c¢innosti uSlechtilé mikroflory (laktobacili, pediokokil). Jejich
piidavek se da aplikovat 1 ve formé tzv. ochrannych kultur (Ingr, 2003). U rychle
zrajicich fermentovanych salamu se pfidava kultura GDL (glukano-delta-lakton)
majici za kol okyselit prostfedi a tim branit rozvoji mikroorganismi (Kamenik,

2012).

2.4. Oznacovani masnych vyrobkii

Spravné a srozumitelné oznaCovani masnych vyrobkd ma byt voditkem
pro usnadnéni volby pfi jejich ndkupu spotiebitelem.

PoZadavky na povinné udaje uvadéné na masnych vyrobcich vyplyvaji
ze vSeobecnych podminek pro oznacCovani potravin a liSi se v zavislosti na tom,

zda se jedna o vyrobky balené, zabalené nebo nebalené (Katina, 2010).
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Specifické pozadavky na masné vyrobky se vztahuji bez rozdilu k oznacovani
balenych, zabalenych i nebalenych masnych vyrobkl. Jednd se o povinné udaje,
které museji byt uvadény na spotiebitelskych obalech ¢i etiketach balenych
a zabalenych masnych vyrobkl. V piipadé nebalenych vyrobkli museji
byt na viditelIném misté v blizkosti jejich prodeje. Jedna se o tyto tidaje:

Obsah masa;

Nejvyssi obsah tuku — v hmotnostnich procentech s vyjimkou vyrobkt tvofenych
jednim svalem nebo svalovou skupinou, poptipadé€ pfipojenymi kostmi;

Nejvyssi obsah soli — v hmotnostnich procentech pokud vyrobek obsahuje vice nez
2,5 % jedlé soli;

Udaje o pouziti strojné oddéleného masa, driibeziho strojné oddéleného masa,
veprovych nebo driibezich kiizi, syrového sadla nebo syrového loje;

Uvadéni nazvu masného vyrobku podle zivocisného druhu zvifat — lze pouzit,
obsahuje-li masny vyrobek vice nez 50 % uvedeného masa z celkového masového
obsahu. Tento zpisob oznacovani nelze pouzit na tzv. vybrané masné vyrobky.
Nazvy vybranych masnych vyrobki — nelze pouzivat pro jiné vyrobky, které
neodpovidaji pozadavkiim vyhlasky ¢. 326/2001 Sb., a to v jakékoli odvozené
podobé vcetné zdrobnélin a riznych ptivlastkl, jez by mohly uvést spotiebitele v
omyl.

Pouzivani nazvu Sunka (Katina, 2010).

2.5. Legislativa masa a masnych vyrobkii

V soucasnosti je fizena vyhlaskou Ministerstva zemédélstvi ¢. 326/2001 Sb.,
kterou se provadi § 18 pism. a), d), g), h), 1) a j) zakona ¢. 110/1997 Sb. 0
potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich
zdkoni ve znéni pozdéjSich pifedpisti, pro maso, masné¢ vyrobky, ryby, ostatni
zivodichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich.

Vzhledem tématu prace bude tento Uisek vénovany oddilu 2

Dle vyhlasky ¢. 326/2001 Sb. (ptiloha 4) masné vyrobky délime:
tepelné opracované
tepelné neopracované
trvanlivé tepelné opracované

trvanlivé fermentované

27



Y V VYV V

masny polotovar

kuchynisky masny polotovar

konzerva

polokonzerva

V piiloze 4 k vyhlasce ¢. 326/2001 Sb. jsou v tab. ¢. 2 zahrnuty chemické

a fyzikalni pozadavky na vybrané masné vyrobky:

Tab. €. 2: Chemické a fyzikalni poZadavky na masné vyrobky

Vyrobek Obsah masa Cista svalova Obsah tuku
(% hmot. bilkovina (% hmot.
nejménc) (% hmot. nejvyse)

nejménc)

Spekacek 40,0 - 45,0

Parek videtisky 55,0 — 40,0

Gothajsky salam 40,0 _ 40,0

Vysoc¢ina — 13.0 50,0

Zdroj: vyhlaska ¢. 326/2001 Sb.

Spekacek, vidensky parek a gothajsky saldm — nepfipousti se pouziti masa
strojné oddéleného a driibeziho masa strojné¢ oddé€leného.
Vysocina — pouziti vlakniny, masa strojn¢ oddéleného a driibeziho masa

strojné oddéleného, rostlinnych a jinych zivocisnych bilkovin se neptipousti.

Dle natizeni Evropské komise ¢. 158/2011 jsou $pekacky zatazeny na unijni
seznam zarucenych tradi¢nich specialit (ZTS), jsou opatfeny charakteristickym
logem a maji ptisnéjsi pozadavky na slozeni. Jednim z nich je, ze musi obsahovat
min. 6 % cistych svalovych proteini. Zarovenl nesméji obsahovat bilkovinné
nahrazky.

Muller a Schaller (1970) ve své publikaci uvadéji naroky na jakost masnych
vyrobki (tab. ¢. 3), které byly fizené prvni ¢eskoslovenskou statni normou z roku

1961 (CSN 57 7101).
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Tab. ¢. 3: Pozadavky na jakost masnych vyrobka dle prvni ceskoslovenské statni

normy CSN 57 7101
Vyrobek % hmot. nejvyse
Voda Tuk NaCl Skrob Dusitany
Spekacky 48~ 6 33=6 2,2=0,6 2,5~1 U viech
Parky 56=6 24 =6 2,0=6 2,5=1 vyrobku do
Gothajsky 44=6 34=6 1,8~ 0,6 25~1 20 mg %
salam

Zdroj: Muller a Schaller (1970)

Dale v ptiloze 5 k vyhlasce ¢. 326/2001 Sb. jsou uvedeny technologické
pozadavky na jednotlivé skupiny masnych vyrobkii.

Spekacek, videnisky parek, gothajsky salam a anglicka slanina jsou fazeny
do skupiny tepelné opracovanych masnych vyrobku. Vyrobky v této kategorii museji
ve vSech ¢astech dosahovat minimalniho tepelného ucinku odpovidajiciho plsobeni
teploty +70 °C po dobu 10 minut. Vysoc€ina je ¢lenem skupiny trvanlivych tepelné
opracovanych masnych vyrobkii. Ve vSech jejich Castech musi byt dosazeno
minimalniho tepelného uéinku odpovidajiciho ptisobeni teploty +70 °C po dobu 10
minut. Zaroven musi dojit navazujicim technologickym opracovanim (zranim,
uzenim a suSenim za definovanych podminek) k poklesu aktivity vody na hodnotu
aw = 0,93 a tim k prodlouZzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pii teploté

skladovani +20 °C.
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3. Cil prace

Cilem této prace je ve vybranych masnych vyrobcich (v minimalné 50
kusech) stanovit ur¢ené analytické hodnoty (obsah vody, tuku, bilkovin, kolagennich
¢asti a soli) pomoci metody NIR. Ziskané vysledky graficky, tabulkové a statisticky

zpracovat. Formulovat zavéry a pfipadnd doporuceni.
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4. Material a metodika

4. 1. Material

V trzni siti byly v listopadu 2015 zakoupeny vzorky vybranych masnych
vyrobkl: Spekacek, vidensky parek, gothajsky salam, anglicka slanina a salam
vysocina. Tyto vyrobky byly prodavany pod privatni zna¢kou raznych supermarketti
nebo ptimo v feznictvi. Celkem bylo méfeno 50 vyrobkl od 10 riznych vyrobcu,
od kazdého tedy po péti. Pro zachovani anonymity byla vyrobcim piidélena pismena
(A, B, C, D, E, F, G, H, CH, I). Masné vyrobky (vzorky) byly kupované bud’
vakuové zabalené, nebo nebalené v pultovém prodeji a co nejrychleji zpracované

k mé&feni.

4. 2. Metoda

Na vyhodnoceni zakladnich analytickych hodnot byl pouzit spektrometr
NIRflex N 500 (BUCHI Labortechnik AG, Svycarsko). Méfeni probihalo v tvrzené
nerozbitné misce metodou Fourierovy transformace (FT-NIR — matematicka metoda
pouzivana k analyzovani obrazi). Interferometr byl jednopaprskovy polarizaéni typ
s TeO, hranoly a spektralni rozsah &inil 800 — 2 500 nm (12 500 — 4 000) cm™.

Pro spravné vyhodnoceni vzorki na spektrometru musel kazdy vzorek projit
nasledujicim zpracovanim. Nejprve jsem vzorky rozemlela v masovém mlynku (obr.
¢. 1) a ve stejném postupu zopakovala pro jemnéjsi konzistenci (obr. ¢. 2). Pro lepsi
manipulaci a vétsi vytlaceni vzduchu jsem ze vzorku vytvofila kulicku (obr. ¢. 3),
jiz jsem rozetiela na Petriho misku s co nejmensim po¢tem vzduchovych bublin (obr.
&. 4). Cim mensi pocet vzduchovych bublin, tim je méfeni presnéjsi. Nasledovalo
méfeni (obr. ¢. 5). Ze tii kontrolnich méfeni byl vypocitan pramér. Po zpracovani
kazdého vzorku jsem vzdy provedla hygienu nastroju, S nimiz vzorek ptisel do styku,

tedy jejich dikladné omyti a osuseni.
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Obr. ¢. 1. Rozemleti vzorku (foto: Tereza Kiivakova)
] i

Obr. ¢. 2. Zjemnéni konzistence vzorku (foto: Tereza Kiivakova)

Obr. &. 3. Vytvoreni kulicky ze vzorku (foto: Tereza Kiivakova)
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Obr. ¢. 4. Rozetteni vzorku na Petriho misku (foto: Tereza Ktivakova)

Obr. ¢. 5. Mé&feni analytickych hodnot (foto: Tereza Kiivakova)
]

Vysledky jsem tabulkové, graficky a statisticky zpracovala v programu Word
2010, Office Excel 2010 (Microsoft®, USA) a STATISTICA 12 (StatSoft, CR).
K vyhodnoceni jsem pouzila zakladni statistické charakteristiky:
X — aritmeticky pramér
SX — smérodatnd odchylka;
Xmin — minimalni hodnota u sledovaného znaku
Xmax — maximalni hodnota u sledovaného znaku
R — varia¢ni rozpéti
V — varia¢ni koeficient
Dale jsem vypocitala Pearsontv korela¢ni koeficient (ryy), jimz jsem zjistila

vzajemnou zavislost mezi chemickym slozenim vybranych vyrobkt. Korelaéni

33



koeficient jsem porovnavala s tabelovanymi kritickymi hodnotami Pearsonova

korela¢niho koeficientu pro zvolenou hladinu vyznamnosti a daného poctu

korelac¢nich dvojic:
" (p<0,05)0,5760
™ (p<0,01)0,7079
™ (p<0,001)0,8733
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5. Vysledky a diskuze

Vzhledem k tomu, Zze v soucasnosti neexistuji zavazné normy jakosti
jednotlivych druht masnych vyrobkl, byly primérné hodnoty konfrontovany
z roku 1961.

Dulezita je skutecnost, Ze vSechny zakoupené masné vyrobky nesly jejich
skute¢ny nazev. Toto je Casté u Spekackl, protoze pokud si koupime vyrobek
naptiklad s nazvem Opékacek ¢i Buit, tak se na tyto vyrobky zakonodarstvi —

vyhlaska ¢. 326/2001 — nevztahuje. Vyrobci tudiz nejsou vazani legislativou

a je pouze na nich, jaké mnozstvi surovin k jejich vyrobé pouziji.

5.1. Vyhodnoceni ukazateli slozeni vyrobku $pekacek
V tab. ¢. 4 jsou uvedeny chemické ukazatele vyrobku Spekacek od ruznych

vyrobct a v grafu €. 1 jejich grafické zndzornéni.

Tab. ¢. 4: Sledované hodnoty vyrobku $pekacek od riznych vyrobci a jejich statistické

vyhodnoceni
Vyrobce Voda (%) Tuk (%) Bilkoviny | Kolagen (%0) Sil (%)
(%)

A 49,63 33,57 10,16 2,72 2,73

B 44,43 43,99 8,76 2,25 2,36

C 47,38 36,11 8,24 2,13 1,99

D 48,38 38,54 9,65 2,65 2,58

E 48,95 33,88 8,03 2,59 2,04

F 58,67 25,16 11,45 1,64 2,10

G 43,43 44,99 8,67 1,78 1,68

H 48,51 35,96 9,12 2,31 1,87
CH 58,99 26,44 10,42 2,43 1,80

I 47,82 39,79 9,85 1,97 1,77

Statistické
ukazatele

X 49,61 35,84 9,43 2,24 2,09

Sy 5,23 6,53 1,07 0,36 0,35

X max 58,99 44,99 11,45 2,72 2,73
Xmin 43,43 25,16 8,03 1,64 1,68

R 15,56 19,83 3,42 1,08 1,05

\ 10,54 18,21 11,34 16,07 16,74
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Graf ¢. 1: Grafické znazornéni naméireného obsahu analytickych latek vyrobku
Spekacek od riznych vyrobci
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Z grafu ¢. 1 je patrné, Ze v potraviné je nejvice obsazena voda. Dle Mullera
a Schallera (1970) maji Spekacky obsahovat max. 48 % vody. Toto bylo fizeno prvni
ceskoslovenskou statni normou pro $pekacky. Kdybych se touto normou méla fidit
i dnes, tak by ji z mého pokusu splnili tfi vyrobcei. Nejvice vody vykazoval vyrobce F
$ 58,99 %, a naopak nejméné vyrobce G s 43,43 %. Pramér obsahu vody dosahl
49,61 %. Vyrobky s vyssim obsahem vody by se mély co nejrychleji spotiebovat,
nebot rychleji podléhaji zkédze. Proto maji 1 kratSi skladovatelnost.
To ve své publikaci potvrzuji také Pipek a Pour (1998).

Druhou nejvice zastoupenou slozkou byl tuk (graf ¢. 1). U S$pekacku
je samoziejmé, ze se do nich pfidava urcité mnozstvi tuku ¢ili Speku — od toho
je také odvozen jejich ndzev. Tuk (Spek) ve Spekacku miiZze byt rozemlety nebo tvoii
vetsi kusy. OvSem jeho obsah nesmi piekrocit legislativni normu 45 %, ktera je dana
vyhlaskou ¢. 326/2001. V pokusu v§ichni vyrobci splnili legislativni limit. Vyrobce
G se blizil k hranici maxima. Kromé ptidani nepfiméteného mnozstvi tuku mize
rozpad prili§ velky a vyrobce si nemtze dovolit jeho objem snizit (Colmenero et al.,
(2001). Kdyby byl obsah porovnavan s CSN 57 7101 — max. 33 %, podminku
legislativy by splnily dva produkty. Ingr (1996) ve své publikaci vysvétluje,
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ze drobné masné vyrobky Se nazyvaji nizkotu¢né pii obsahu tuku max. do 35 %,
sttedné tuéné do 40 % a tu¢né do 45 %. Pii tomto tvrzeni by Ctyfi vyrobky byly
oznacené¢ jako nizkotucné, Ctyfi by patfily do skupiny stfedné tuénych a dva
do tuénych vyrobkd. Kdybychom se tidili zjisténym pramérem, ktery byl 35,84 %,
pak by vyrobky byly oznaCené jako sttedné¢ tuc¢né. VSichni producenti splnili
deklaraci na etiketé, kde bylo uvadéno max. 40 nebo 45 % tuku. U vyrobce D nebyl
udaj o mnozstvi zvetejnén.

cast masa. Nejdilezit€jsi z toho divodu, Ze v mase zastupuji vyZivnou Slozku
a davaji mu vysokou biologickou hodnotu (Fuskova, 1970). Naméfené maximum
pattilo vyrobci F s 11,45 % a minimum splioval vyrobce E s 8,03 %. Primér
ukazoval 9,43 %. Pro ,,obycejné“ Spekacky neni stanoveno legislativni opatieni
pro obsah ¢istych svalovych bilkovin. Vyrobce I nesl oznaceni zarucené tradini
speciality. Podle nafizeni Evropské komise ¢. 158/2011 maji Spekacky oznacené
timto logem pfisnéjSi poZadavky na sloZeni a jednim z nich je, Ze musi obsahovat
min. 6 % Ccistych svalovych bilkovin. Zaroven nesmé&ji obsahovat bilkovinné
nahrazky. U tohoto vyrobku se tedy piedpoklada, Ze bude obsahovat nejvice bilkovin
— umistil se ale az na ¢tvrtém misté po produktech, z nichz ani jeden nenesl oznaéeni
tradicni speciality. Pokud by bylo brano, ze se ve vyrobku (bez namétené pojivové
tkdn¢ — kolagenu) nevyskytuje jind pojivova bilkovina, tak by vSechny vyrobky
splnovaly limit v obsahu ¢istych svalovych bilkovin a mohly by nést toto oznaceni.
Jejich obsah byl pomérné vyrovnany, variabilita této skupiny byla 10,54 %,
coz je nejmensi variabilita obsahu bilkovin u vSech testovanych druhi vyrobkd.

Ve Spekacku byly nejméné zastoupeny slozky kolagenu a soli, které
mély ve vzorcich skoro stejny obsah (graf €. 1). Tyto dvé latky mély i velmi podobné
vysledky méteni. Praimér obsahu kolagenu byl 2,24 % a pramér soli 2,02 %.
Maximum objemu kolagenu vykazal vyrobce A — 2,72 %, u stejného vyrobku bylo
naméfeno nejveétsi mnozstvi soli — 2,73 %. Minimum kolagenu pouzil vyrobce F
s 1,64 % a minimum soli producent G — 1,68 %. Vypo¢itana smérodatna odchylka
u kolagenu byla 0,36 %, u soli 0,35 %. Variabilita skupiny pro kolagen a sil byla
16,07 % a 16,74 %.
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Co do obsahu soli dle Mullera a Schallera (1970) byla podle tehdejsich norem

povolena max. 2,2 %. Tento piedpis by z mnou méfenych vyrobki splnilo Sest,

coz je vice nez polovina. Jak uvadi Ingr (1996), je objem soli u drobnych masnych

vyrobkl limitovan max. 2,8 %. Do této uvedené normy by se veSly vSechny mé

zkoumané vyrobky. VSechny kontrolované obsahy odpovidaly deklaraci na etiketé.

Nejcasté&ji bylo uvadéno max. 2,8 % a max. 3 % soli.

5.2. Vyhodnoceni ukazateli sloZeni vyrobku viderniské parky

V tab.

. 5 jsou uvedeny chemické ukazatele vyrobku videnské parky

od rtiznych vyrobcii a v grafu €. 2 Ize vidét jejich grafické zndzornéni.

Tab. €. 5: Sledované hodnoty vyrobku videiisky parek od ruznych vyrobci a jejich
statistické vyhodnoceni

Vyrobce Voda (%) Tuk (%) Bilkoviny | Kolagen (%0) Sil (%)
(%)
A 57,10 26,69 13,07 2,10 2,26
B 55,93 29,06 11,35 2,12 1,91
C 51,61 33,83 11,20 2,40 2,23
D 53,58 23,80 20,56 1,64 2,10
E 52,60 29,36 11,84 2,46 2,25
F 59,64 20,11 10,86 2,71 2,36
G 54,54 27,91 12,37 3,03 1,17
H 54,02 30,18 10,57 2,40 1,67
CH 59,51 23,80 11,89 1,95 1,97
I 52,68 32,80 12,06 1,73 1,76
Statistické
ukazatele
x 55,12 27,75 12,57 2,25 1,96
Sx 2,84 4,26 2,89 0,43 0,36
Xmax 59,64 33,83 20,56 3,03 2,36
Xmin 51,61 20,11 10,57 1,64 1,17
R 8,03 13,72 9,99 1,39 1,19
V 5,15 15,35 22,99 19,11 18,36
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Graf ¢. 2: Grafické znazornéni naméireného obsahu analytickych latek ve vyrobku
videinisky parek od riiznych vyrobci
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Jak je viditelné z grafu ¢. 2, obsah vody vysoce pievySoval nad ostatnimi
hodnotami. N¢které produkty, konkrétné od vyrobce F a CH, pojimaly téméi 60 %
vody. Vyssi objem této slozky muze byt podle Krale (2014) zptsoben napiiklad
pouzitim fosfatli, jez maji tendenci ve vyrobcich zadrzovat vodu. Podle Bendlové
(2014) se vtomto typu vyrobka fosfaity moc nevyuzivaji, ale vzhledem k takto
vysokému obsahu vody lze jejich piidani piedpokladat. Dalsi pifi¢inou mize byt
zvySené mnozstvi sacharidickych piisad — nejcastéji bramborového Skrobu, jenz
dle Chrvalové (2011) slouzi jako levné plnidlo a stejn¢ jako vlaknina mé schopnost
poutat vodu. Producent mozna ptidal bilkovinnou nahrazku, ktera se podle vyhlasky
¢. 326/2001 vtomto vyrobku pfipousti. Bilkovinné piisady (mimo jiné funkce)
zadrzuji ve vyrobku vodu a tim dochazi ke zpevnéni produktu (Kamenik et al.,
2014). Ve vyrobcich obsahujicich vice vody vyrobce ziejmé pouzil vétsi mnozstvi
ptisad ve snaze usSetfit. Muller a Schaller (1970) ve své publikaci ptredkladaji
maximalni povoleny obsah pro parky — 56 %. V piipadé¢ odkazu na tuto normu
u tohoto pokusu by vétsina vyrobku piekvapive predpis Splnila. Nejmensi naméteny

obsah vody byl zjistén u vyrobce C — 51,61 %. Pramér ¢inil 55,12 %, coz je nejvyssi
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zachyceny pramér obsahu vody ze vsech druhi vzorkd. Zaroven je ale variabilita
této skupiny nejmensi ze vSech testovanych druhti vyrobki, a to pouze 5,15 %.

Dle vyhlasky ¢. 326/2001 maji videniské parky obsahovat max. 40 % tuku.
Do této hranice se s velkou rezervou vesly vSechny métfené vyrobky. Zjisténé
maximum bylo 33,83 % a minimum 20,11 % tuku. Stfedni hodnota dosahla 27,75 %,
coz je nejmensi zjistény prumér tuku ze vsech testovanych druhti vyrobki. OvSem
podle EuroZprav (2013) se 25% obsah tuku v parku bézné hodnoti jako vysoké Cislo.
Pokud bychom se opét fidili diivéjsi ¢eskoslovenskou normou (CSN 57 7101)
pro parky (max. 24 % tuku), z pokusu by ji respektovaly tii vyrobky. Pokud bychom
dali ptfednost Ingrovi (1996), ktery vysvétluje, Ze se drobné masné vyrobky nazyvaji
nizkotu¢né pii obsahu tuku maximalné do 35 %, do tohoto souboru by patiily
vSechny méfené vyrobky. Odpovidal by tomu i naméfeny pramér. Deklaraci
na etiketé splnili v§ichni vyrobci, zde bylo nejcastéji uvadéno max. 40 % tuku.

Variabilita skupiny bilkovin mezi vyrobky byla pomérné velka, a to 25,99 %.
Vyrobce A oznacil vyrobek jako ,poctivy‘‘ a vykazal 13,07 % bilkovin. V této
testované skupiné to je druhy nejvyssi obsah, ov§em nikoli nejvyssi. Jako ,,poctivy‘*
bych oznacila vyrobek od zpracovatele D, ktery bilkovin ptedvedl nejvice — 20,5 %.
Nejméné jich mél parek vyrobce H — 10,57 %, jenz tim padem nelze povazovat
za kvalitni. Zjistila jsem prumérny obsah bilkovin v téchto vyrobcich — 12,57 %.

Stifedni hodnota obsahu kolagenu ve videnském parku ve vysi 2,25 % byla
srovnatelna s hodnotou u Spekacku (2,24 %). Vyrobce D pouzil nejmensi mnozstvi —
1,64 %. Uzenina od G vykazovala nejvice kolagenu — 3,03 %. Do ni bylo ziejmé
pouzito v&t§i mnozstvi pojivé tkané, napt. kuze, v niz se obsah této latky pohybuje
od 15 do 25 % (Ingr, 2003), anebo pii zpracovani tohoto vyrobku nebylo dosazeno
jeho pozadované textury, protoze dle Druzbika (2006) ve zpracovavanych masnych
vyrobcich kolagen pomaha stabilizovat emulze a poskytuje texturni vlastnosti
produktiim, jako jsou na piiklad parky. Jeho obsahy v jednotlivych vyrobcich nebyly
ptili§ vyrovnané — variabilita 19,11 %.

Primérny naméteny obsah soli byl 1,96 % a shoduje se i s tiskovou zpravou
Ministerstva zdravotnictvi (2013), podle niz v parcich dosahuje 2 %. Dle diivejsi
normy v publikaci od Mullera a Schallera (1970) byl max. obsah soli v parcich 2 %.
Na zéklad¢ tohoto tvrzeni by v testu uspéla polovina méfenych vyrobki. Pokud

bychom vychazeli z prace od Ingra (1996), ktery fik4, Zze drobné masné vyrobky
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jsou limitované hygienickym piedpisem max. 2,8 % soli, pak by se do této normy
Jeho produkt byl tedy nejméné¢ slany ze vSech méfenych druhi.

Ze zdravotniho hlediska je to informace jisté pozitivni, ovSem z hlediska
chuti uz je to otazka. To ve své publikaci potvrzuje 1 Kral (2014), ktery prohlasuje,
ze sul pasobi jako zvyraznova¢ chuti a tim pfispiva k chutnosti vyrobku. Nejvyssi
obsah byl naméfen u vyrobce F — 2,36 %. Stl pomaha i Kk dosaZzeni dobré vaznosti
vyrobku (Kral, 2014), a pravé vaznost dle Lonergan a Lonergan (2005) vyrazné
ovlivituje ekonomiku masného primyslu. K dosazeni dobré vaznosti je zapotiebi,
aby doslo k rozpusténi myofibrilarnich bilkovin a to dle Pipka a Poura (1998)
nastava pti obsahu soli zhruba 2 %. VSichni vyrobci, ktefi méli idaj deklarovany
na etiketé (nejCastéji 2,8 %), ho splnili. ProtoZe jak uvadi Katina (2010), musi byt
uveden obsah soli nad 2,5 %.

5.3. Vyhodnoceni ukazatela sloZeni vyrobku gothajsky salam
Vtab. ¢. 6 jsou uvedeny chemické ukazatele vyrobku gothajsky salam

od riznych vyrobci a v grafu €. 3 jejich grafické znazornéni.

Tab. ¢. 6: Namérené hodnoty gothajského salamu od riiznych vyrobci a jejich
statistické vyhodnoceni

Vyrobce Voda (%) Tuk (%) Bilkoviny | Kolagen (%0) Sil (%)
(%)
A 53,04 30,87 7,22 2,06 2,27
B 44,70 43,35! 7,78 1,53 1,88
C 60,62 25,87 5,51 1,79 2,46
D 54,50 29,99 7,40 1,71 2,09
E 59,11 21,09 8,83 2,04 2,43
F 45,53 40,16! 5,24 2,09 2,28
G 48,64 37,68 7,82 1,91 1,81
H 54,78 30,18 10,57 2,45 1,93
CH 39,05 50,06! 7,61 2,18 2,12
| 53,71 31,38 7,55 1,86 1,89
Statistické
ukazatele
X 51,36 33,06 7,55 1,96 2,11
Sy 6,77 8,67 1,50 0,26 0,23
Xinax 60,62 50,06 10,57 2,45 2,46
Kmin 39,05 21,09 5,24 1,53 1,81
R 21,57 28,97 5,33 0,92 0,65
\Y/ 13,18 26,22 19,86 13,26 10,90
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Graf ¢. 3: Grafické znazornéni naméireného obsahu analytickych latek ve vyrobku
gothajsky salam od riznych vyrobcu
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Naméiené objemy vody byly pomérné vysoké. Nyn¢&jsi vyhlaska stejné jako
u Spekacku a videnského parku neobsahuje pozadavek na obsah vody,
vyrobek a pomalu by se blizil k hranici maxima. Norma udavala maximalni obsah
vody V gothajském salamu 44 %. Nevyssi naméfeny obsah vody mél vyrobce C,
a to 60,62 %. Takto vysoky obsah vody miize mit za nasledek zvySené mnoZzstvi
pouzivani jiz zminénych fosfatt, sacharidickych pfisad a bilkovinnych pfisad.
Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. pro tento vyrobek ptipousti pouziti bilkovinnych ptisad.
Ovsem 1 V tomto piipad¢ bych toto nazvala klaménim spotiebitele — vyrobce pouzil
veétsi mnozstvi piisad ve snaze uSetfit. Primér ¢inil 51,36 % vody.

Dle vyhlasky ¢. 326/2001 by m¢l byt maximalni obsah tuku 40 %. V tab. ¢. 6
Ize vidét, ze tuto normu nesplnili téi vyrobci. Nejvice tuku bylo zjisténo
u vyrobce CH, a to az 50,06 %. Pfiin vysokého mnoZstvi tuku mize byt n¢kolik.
Naptiklad ze vyrobek byl pti vyrobé nestabilni a pfi tepelném opracovani hrozi jeho
rozpad. Jak uvadéji Pipek a Pour (1998), ve struktuie mélnénych salami slouzi tuk
jako plnici latka a pfispiva ke stabilizaci pfi tepelném opracovani. Naméteny primér

byl 33,06 %, dle Ingra by vétsina téchto vyrobkii méla nizsi obsah tuku. Ingr (1996)
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uvadi, ze me¢kké saldmy se nazyvaji nizkotucné pii obsahu tuku maximalné do 35%,
sttedné tucné do 40 % a tucné do 45 %. Dle tohoto tvrzeni by do kategorie
nizkotuénych patfila vice nez polovina méfenych vyrobki. Jeden by sméfoval
normami (CSN 57 7101), mé&l by mit gothajsky saldm maximalné 34 % tuku.
Do tohoto limitu by se nevesli ¢tyfi producenti, coz je vtomto piipadé pouze
0 jednoho vice nez dle dne$ni normy (vyhlaska ¢. 326/2001). Deklaraci na etiketé
splnili vSichni kromé tfi, ktetfi nedodrZeli normu. NejCastéji na obalu zvetejnili prave
max. 40 % tuku. U vyrobku D byl udaj o mnoZstvi zase neznamy.

Vzhledem k takto vysokému obsahu vody a tuku nezbyva na bilkoviny
mnoho procent. Naméteny prumér byl pouze 7,55 %, pricemz vyrobce F vykazal
jenom 5,24 % bilkovin, coZz bylo zjisténé minimum. Takovéto vyrobky nelze
povazovat za kvalitni a vyZzivné. Jak uvadi Fuskova (1970), pravé bilkoviny tvofi
Vv mase tu nejdilezitéjsi vyzivnou slozku a davaji mu vysokou biologickou hodnotu.
Ztejme byly pii vyrobé téchto produktii pouzity spise nahrazky nez maso jako
takové, nebot’ dle Fuskové (1970) pravé Ccista svalovina je koncentratem
plnohodnotnych proteinti, které v tomto vyrobku postradame. O nepouziti libového
masa vypovida kromé nizkého obsahu bilkovin 1 vysoky obsah tuku.

Primérny obsah kolagenu byl naméten 1,96 %, coz je po anglické slaniné
nejmensi zastoupeni. Zjisténé objemy byly pomérné vyvazené, to potvrzuje
i variabilita 13,26 %. Je skoro srovnatelna s rozdilnosti u obsahu vody.

Jak uvadi Colmenero et al. (2001), obsah soli u mékkych salamu
se pohybuje kolem 2 %; to potvrzuji i mnou prokazané hodnoty, které se kolem
tohoto ¢isla pohybovaly (tab. ¢. 6). Prumér u zkoumanych vyrobku vySel 2,11 %.
Ovsem kdybychom zase vychazeli z publikace Mullera a Schallera (1970), ktefi
u gothajského salamu uvadéji max. 1,8 % soli, pak by této normé nevyhovoval
ani jeden vzorek. Ale pokud bychom upiednostnili publikaci od Ingra (1996), ktery
predklada, ze v mékkych saldmech je obsah soli limitovdn max. 2,8 %,
pak by se do tohoto ptedpisu vesly vSechny zkoumané vyrobky. Nejvice soli dodal
vyrobce C, a to 2,46 %. | piesto se dé& fici, Ze naméfené hodnoty byly vcelku
vyrovnané, coz potvrzuje i variabilita, kterd v této skupiné¢ dosihla 10,90 %.
Je nejmensi v ramci testovani soli ve vzorcich. VSichni vyrobcei splnili deklaraci na
etiketé, kde bylo nejcastéji uvadéno max. 2,8 %. U vyrobce D obsah soli nebyl
zvefejnén.
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5.4. Vyhodnoceni ukazatelii sloZeni vyrobku anglicka slanina
V tabulce ¢. 7 jsou uvedeny chemické ukazatele vyrobku anglicka slanina

od riznych vyrobct a v grafu ¢. 4 jejich grafické znazornéni.

Tab. ¢. 7: Naméiené hodnoty anglické slaniny od ruznych vyrobcu a jejich statistické

vyhodnoceni
Vyrobce Voda (%) Tuk (%) Bilkoviny | Kolagen (%) Sil (%)
(%)

A 35,53 54,57 9,14 1,18 1,73

B 57,84 25,55 14,05 1,67 2,40

C 50,89 36,50 8,88 1,35 2,31

D 29,62 57,81 6,16 2,45 1,91

E 41,31 41,93 12,52 0,89 2,42

F 62,28 19,92 15,19 1,67 1,99

G 43,90 43,28 11,78 1,94 1,57

H 57,09 25,75 13,59 2,26 1,92
CH 49,68 31,51 15,30 1,81 1,97

| 25,41 71,54 3,73 2,66 1,70

Statistické
ukazatele

X 45,35 40,83 11,03 1,78 1,99

Sy 12,42 16,43 3,93 0,56 0,29
Xmax 62,28 71,56 15,30 2,66 2,42
Xmin 25,41 19,92 3,73 0,89 1,70

R 36,87 51,64 11,57 1,77 0,72

V 27,38 40,24 35,63 31,46 14,57

Graf ¢. 4: Grafické znazornéni naméreného obsahu analytickych latek ve vyrobku
anglicka slanina od riiznych vyrobcu
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Variabilita obsahu vody sledované skupiny byla 27,38 %, coz je nejvyssi
rozdilnost jejtho objemu u vSech vzorkd. V grafu €. 4 je mozno vidét nevyrovnanost
ato 25,41 %, naopak nejvyssi producent | s 62,28 % vody. Takto vysoky podil vody
muze byt nasledkem Umyslného nastfikovani slaniny vodou. Nebo pouzitim
bilkovinné nahrazky, protoze proteinové piisady vazou vodu (Kamenik et al., 2014).
Byl naméfen pramér 45,35 % vody.

Obsahy tuku v jednotlivych vzorcich anglické slaniny byly opravdu velmi
nevyvazené. Rozdilnost této slozky vySplhala az na 40,24 %. To je velice patrné
i v grafu €. 4. Také se jedna o nejvyssi variabilitu ve vSech testovanych uzeninach.
V tomto ptipadé lze fici, Ze CO vyrobce to Uplné€ jiny obsah tuku. Vzdy zaleZi
na spotiebiteli, jak prorostlou anglickou slaninu preferuje a kjakému tucéelu
ji chce pouzit. Vzhledem k tomu, Ze se jedna v podstaté o vyuzeny vepiovy bok, jeji
tucnost ovliviiuje vykrmenost zvifete a jakou ¢ast vepfového boku pro jeji vyrobu
pouzijeme, protoze obsah tuku a profil mastnych kyselin je vysoce zavisly na druhu
zvifete, krmném systému a také pouzitém fezu, jak uvad¢ji Pereira a Vicente (2013).
Naméieny pramér dosahl 40,83 % tuku, minimum 19,92 % a maximum az 71,56 %.
Pipek v publikaci od Kadlece et al., (2002) tika, ze tuk ma v mase vyznam hlavné
ten, ze je nositelem fady aromatickych latek. To ano, ovSem vysoky obsah tuku
ma negativni ucinky na lidské zdravi (viz hodnoceni tuku u vysociny nize), proto
jak uvadgji Pipek a Pour (1998), byva jeho vysoky objem sttedem zajmu a je Casto
kritizovan.

Prokazany pramérny obsah bilkovin byl 11,03 %, coz neni mnoho. Maximum

vykazal vyrobce CH — 15,30 % bilkovin, minimum u vyrobce I — 3,73%. Takto

nizky obsah bilkovin by mohl byt nasledkem vybrani prorostlej$iho kusu veptového
boku, v némz bylo minimum libového masa (téméf vibec zadné). Vyrobce C
na etiketé¢ deklaroval pouziti s6jové bilkoviny — naméfeny obsah bilkovin ukazal
ve vyrobku pouze 8,88 % a byl nalezen také vyssi obsah vody. Vyrobek vykazoval
velkou variabilitu obsahu bilkovin, a to az 35,63 %. Je to nejvétsi variabilita obsahu
bilkovin ze v§ech méfenych druhii vyrobk.

Anglicka slanina se vyrabi z vykosténého vepiového boku, neobsahuje tedy
zebra, poptipad€ chrupavky, které jsou jinak v bicku obsazeny. OvSem ve vétSiné

piipadli je na ném ponechdna kize, ktera dle Ingra (2003) obsahuje 15 — 25 %
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kolagenu. Jeho mnozstvi v tomto vyrobku bylo pomérné nizké. Naméfeny prameér
ve zkoumanych vzorcich slaniny bylo nevyvazené, jak potvrzuje vysoka variabilita
31,46 %, ktera byla zaroven nejvyssi ze vSech testovanych skupin kolagenu
u ostatnich vyrobkd.

U soli byl prokazan pramér 1,99 % a jeji obsah byl docela vyrovnany. Kdyby
byly naméfené obsahy porovnavany s obsahy uvedenymi Vv publikaci od Ingra
(1996), byly by pomérné nizké a vSechny vzorky by se do tohoto limitu s vétsi
rezervou vesly. V dile uvadi, ze dle hygienickych ptedpist je pro obsah chloridu
sodného v uzenych slaninach stanoven limit max. 3 %. Nejmensi naméfend hodnota
byla u vyrobce | — 1,70 % soli a nejvyssiu E — 2,42 %. Z téch, ktefi udaj o mnozstvi
soli méli napsany, ho splnili v§ichni. Vyrobci se na uvedeném mnoZzstvi obsahu moc

neshodovali.

5.5. Vyhodnoceni ukazateli sloZeni vyrobku vysoc¢ina
V tab. ¢. 8 jsou uvedeny chemické ukazatele vyrobku vysocina od riznych

vyrobcii a v grafu €. 5 jejich grafické znazornéni.

Tab. ¢. 8: Namérené hodnoty salamu vyso¢ina od ruznych vyrobcit a jejich statistické

vyhodnoceni
Vyrobce Voda (%) Tuk (%) Bilkoviny Kolagen (%) Sil (%)
(%)

A 27,48 52,46! 14,80 4,92 3,16

B 30,45 42,46 20,59 2,73 2,97

C 21,57 58,721 12,98 4,16 2,59

D 33,04 41,43 17,91 3,78 2,83

E 28,89 48,82 13,46 5,21 3,62

F 27,62 52,15! 14,15 4,19 2,90

G 30,07 53,62! 12,24 2,73 2,72

H 35,22 50,54! 9,40 2,28 1,95
CH 30,60 46,88 17,04 4,59 2,48

[ 27,57 48,41 13,89 4,02 2,88

Statistické
ukazatele

x 29,25 49,54 14,64 3,86 2,81

Sy 3,67 5,18 3,16 0,98 0,43
Kmax 35,22 58,72 20,59 5,21 3,62
Kmin 21,57 41,43 9,40 2,28 1,95
R 13,65 17,29 11,19 2,93 1,67

\ 12,54 10,45 21,58 25,38 15,30
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Graf ¢. 5: Grafické znazornéni naméireného obsahu analytickych latek ve vyrobku
vysoc¢ina od ruznych vyrobci
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Jak uvadi Ingr (2003) ve své publikaci, pro trvanlivé vyrobky je typicky
nizky obsah vody, ktery zajistuje jejich delsi trvanlivost. Naméfené hodnoty vody
byly opravdu nizké, aspon s porovnanim ostatnich zkoumanych vyrobkt. Dokazuje
to i vysledny prumér — 29,25 %, jenz byl ze vSech testovanych vyrobkt v obsahu
vody nejmens$i. Od stfedni hodnoty se nejvice odchylili vyrobci H a C. Vzorek
od vyrobce C — 21,57 %. Rozpéti mezi témito hodnotami ¢inilo 13,65 %. Pokud mél
vzorek vyssi aktivitu vody, tak to kupfikladu znamena, ze nebyl dostateéné vysusen
nebo byl Spatné skladovan. Dle vyhlasky ¢. 326/2001 ma u skupiny trvanlivych
tepelné opracovanych masnych vyrobku dojit k poklesu aktivity vody na hodnotu
aw (max.) = 0,93 a tim k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni
pii teploté skladovani +20 °C.

V tab. ¢. 8 a grafu ¢. 5 si lze v§imnout, Ze ptestoze byl obsah tuku vysoky
a svym zastoupenim zna¢né prevysoval ostatni, byl jeho obsah ve vyrobcich docela
vyrovnany. Variabilita byla 10,45 %, tedy nejmensi zjisténa v obsahu tuku ve vSech
druzich vyrobkd. Dle vyhlasky ¢. 326/2001 je stanoven maximalni obsah tuku

ve vysocing 50 %. Z tab. ¢. 8 je vidét, ze polovina vzorki neodpovidala této vyhlasce
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a druha se blizila k hranici maxima (coz je velice patrné i z grafu). Vysoky obsah
tuku dokazuje i naméteny primér, ktery byl 49,54 %. Nejhiie byl vyhodnocen
vyrobce C, u né¢hoz se prokazalo 58,72 % tuku. Takto vysoky obsah tuku mize byt
zpusoben mnoha faktory. Jednim z nich je pouziti vétsiho mnozstvi sadla nebo
pridani vice tuénéjsich partii masa (Pipek a Pour, 1998). Pfidani sadla se projevi
mékkou konzistenci a pii zvySené skladovaci teploté dochdzi k vytékani tuku.
Snizeni tuku byva spojovdno s pouzitim drahé libové svaloviny,
ale jak uvadi Ingr (2003), i z levnych surovin se snizenym obsahem tuku je mozné
vyrobit kvalitni vyrobky. Vysoky obsah tuku ovSsem Vv sobé nese urcitd zdravotni
rizika. Colmenero et al. (2001) pfipomina, ze tuk ma vliv na podporu obezity, vznik
rakoviny tlustého stfeva a dale ve spojitosti s cholesterolem na vznik
kardiovaskularniho onemocnéni. Lidem s predispozicemi K témto onemocnénim
bych doporucila vysoCinu zcela vyloucit z jidelnicku. Vyrobce E a I spliovali
legislativni normu, neshodovali se ale s udajem na etiketé, kde uvadéli max. 40 %
tuku. Nejlépe byl vyhodnocen vyrobce D se 41,43 %, jehoz idaj o mnozstvi tuku
nebyl uveden.

Obsah ¢istych svalovych bilkovin je limitovan vyhlaskou ¢. 326/2001,
jez ptipousti minimalni obsah 13 %, a kterd zaroven neptipousti obsah bilkovinnych
nahrazek. Pokud by bylo brano, Ze se ve vyrobku (bez naméfené pojivové tkané —
kolagenu) nevyskytuje jina pojivova bilkovina, tak by tento legislativni poZzadavek
nesplnili tfi vyrobci. Jejich vyso¢iny nelze povazovat za kvalitni. Kvalitni salam
je dle Pipka v publikaci od Kadlece (2002) dan pravé obsahem ¢istych svalovych
bilkovin. Tyto proteiny jsou Vv masném vyrobku tou nejcennéj$i surovinou
a prichazeji do vyrobku v podobé masa. Jak uvadi Ingr (2003), pravé maso by mélo
byt hlavni surovinou pro vyrobu masnych vyrobki. Vse nasvédcuje tomu, Ze u téchto
vzorki tomu tak nebylo a ziejmée bylo pouzito mensi mnozstvi masa nebo bilkovinné
nahrazky, kterou vSak vyhlaska ¢. 326/2001 ve vysociné nepfipousti. Naproti tomu
kvalitni produkt pochazel od vyrobce B $20,59 % cistych svalovych proteini.
Za hodnotny také lze povazovat vzorek od vyrobct D a CH. Zbyvajici byly v obsahu
docela vyrovnané. Vzhledem k tomu, Ze obsah bilkovin je uréen vyhlaskou, praimér
vzorkli dosahl 14,64 %, coZ je nejvySsi prumérny obsah proteinii vV ramci vSech
testovanych vyrobki.

Obsah kolagenu je u vysociny vyssi, to je znatelné uz z jeji tuzsi konzistence.

Maxima v obsahu kolagenu dosahl vyrobce E — 5,21 % a minimum bylo naméfeno
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u vyrobce H — 2,28 %. Primér obsahu kolagenu byl 3,86 %, coz je jeho nejvyssi
primérnd hodnota ve vSech druzich méfenych vyrobkt. Smérodatna odchylka byla
0,98 %. Vyssi obsah kolagenu je dan pouzitim vét$iho mnozstvi pojivové tkané,
Vniz se bé&zn¢ vyskytuje, jak tvrdi VeliSek a HajSlova (2009). Z pojivové tkané
vyrobce ziejmé pouzil vétsi mnozstvi §lach, v nichz je kolagen zastoupen nejvice;
jak uvadi Ingr (2003), je to 25 — 35 %. Mozna bylo pouzito maso ze starSich zviiat,
kde je obsah kolagenu vyssi, jak upfesiiuje Dvotak (1987).

Pro trvanlivé salamy je typicky vysoky obsah soli, jenz nartista suSenim,
coz potvrzuje i Colmenero et al. (2001). ZvySeny podil soli pomaha chutové piekryt
Ministerstva zdravotnictvi (2013) je primérné mnoZstvi soli v trvanlivych saldmech
6,2 %. Mnou naméfené hodnoty se ani trochu nepfiiblizovaly k tomuto &islu, byly
niz8i. To je velmi pozitivni, protoZe zvySend spotieba soli mize mit vliv na vznik
ur¢itych chorob, jak uvadi Salakova (2016). | tak produkt obsahoval soli hodné.
Pramér byl 2,81 %, coz znamena nejvetsi hodnotu ze vSech druhti vyrobkt. Nevyssi
udaj byl naméfen u vyrobce E, a to 3,62 %. Vysocinu bych nedoporucila lidem
majicim sklon k vy$§imu krevnimu tlaku a uz vibec ne tém, ktefi trpi hypertenzi.
V Ceské republice vice nez 70 % populace reaguje na nadmérnou spotiebu soli
zvySenym krevnim tlakem a témét 50 % dospélé populace trpi hypertenzi (tiskova
zprava Ministerstva zdravotnictvi, 2013). ZvySeny obsah soli mize byt zpisoben
naptiklad Spatnym davkovanim (Pipek a Pour, 1998). Vy§§i mnozstvi soli muze byt
patrné na prvni pohled pii vytvoreni bilého povlaku na vyrobku, kdy sul krystalizuje
na povrchu, coz se povazuje za vadu. Minimum soli bylo naméfeno u vyrobce H,
ato 1,95 %, ptiCemz Gdaj o jejim maximalnim mnoZstvi na etiketé ohlasoval az 4 %.
Deklaraci na obalu nedodrzeli dva vyrobci, oba uvedli max. obsah soli 2,5 %. Ostatni
prohlaseni splnili, idaje o maximalnim mnozstvi byly dost rozdilné. U vyrobce D

nebyl tento udaj zvefejnén.

5.6. Vyhodnoceni korelacnich zavislosti chemického sloZzeni

vybranych masnych vyrobki

V tab. ¢. 9 jsou uvedeny Korela¢ni zavislosti, které byly posuzovany u vsech
péti analytickych slozek (celkem vytvofeno 10 part). Nejvétsi zavislosti v obsahu

jsou predpokladané u vody — tuku — bilkovin, protoze jak uvadi Ingr (1996),
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vV masnych vyrobcich jsou pravé obsahy téchto chemickych latek navzajem na sobé
Mlcek et al. (2010), kdyz

ze tyto tfi komponenty ptedstavuji velky stupen rozdili ve vlastnostech masné

zavislé. Tento vztah predpokladd i tvrdi,

kvality a mezi t€émito slozkami jsou nejvétsi zavislostni vztahy.

Tab. €. 9: Korelacni zavislosti chemického sloZeni vybranych masnych vyrobki

Spekacek Videnisky Gothajsky | Anglicka | Vysocina
parek salam slanina

Voda — tuk -0,9536""" -0,8004™ -0,9802""" | -0,9839"" | -0,6484"
Voda — bilkoviny 0,7668" -0,1725 0,1172 0,8603" 0,0427
Voda — kolagen -0,0541 0,0808 -0,0375 -0,2973 -0,5055
Voda — siil -0,0605 0,1918 0,4181 0,4347 -0,3365
Tuk — bilkoviny -0,6400" -0,3139 -0,1694 | -0,9138"" | -0,7072"
Tuk — kolagen -0,0583 -0,0493 -0,0217 0,3356 0,1319
Tuk — sl -0,0134 -0,2715 -0,4434 -0,4731 -0,1503
Bilkoviny —kolagen -0,2073 -0,5251 0,4333 -0,4157 0,1265
Bilkoviny — siil 0,1638 0,0950 -0,4431 0,3430 0,3465
Kolagen — siil 0,5967" -0,2826 0,1064 -0,5454 0,6375"

* (vyznamné na hlading 0,05); ™ (vyznamné na hlading 0,01); ™" (vyznamné na hlading
0,001)

Lonergan v publikaci od Toldré (2010) piSe, Ze obsah lipidi se méni nepiimo
umérné s obsahem vody. V tab. ¢. 9 vidime, Ze hodnoty korela¢niho koeficientu
se ve vSech testovanych vyrobcich blizi k hodnoté -1, coz potvrzuje nepiimou
zavislost mezi témito testovanymi skupinami. Velmi vysoka zavislost se projevila
u anglické slaniny, gothajského salamu, $pekacku a tento vztah se prezentuje jako
statisticky velmi vysoce prukazny (p<0,001). Korela¢ni vztah potvrzuje i Mlcek et
al. (2010), ktery doklada, ze v mase existuji silné vzajemné inverzni vztahy mezi
tukem a obsahem vody, kde koeficient determinace (r?) &ini 0,99, z ehoz (1) =
0,9949. U videnského parku se ukazala vysoka zavislost a vztah mezi témito dvéma
skupinami se jevi jako velmi prikazny (p<0,01). U vzorkl vysodiny se potvrdila

stiedni zavislost a vztah se prezentuje jako statisticky pritkazny (p<0,05).
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Ve vztahu vody a bilkovin u vyrobkii VysoCina, Vidensky parek
a gothajsky salam vykazuje korela¢ni koeficient slabou (nepouzitelnou) tésnost
korelacni zavislosti a vztah se nejevi jako statisticky prikazny (p>0,05). OvSem
u Spekacku a anglické slaniny byla zjisténa silna piima zavislost, tady se hodnota
korela¢niho koeficientu blizila k +1 a je statisticky vysoce prikazna (p<0,01).

V poméru mezi vodou a kolagenem byla u vétsiny vyrobkl zjisténa slaba
(nepouzitelnd) tésnost korelacni zavislosti. U anglické slaniny byla zjiSténa nizka
korela¢ni zavislost, U vyso¢iny Koeficient zavislosti vypovida o stfedni tésnosti.
Spojitost mezi kolagenem a vodou neni u vSech vyrobki statisticky prukazna
(p>0,05).

U vody a soli u $pekacku a videnského parku vykazoval korela¢ni koeficient
slabou (nepouzitelnou) tésnost korelacni zavislosti. Vyso¢ina pak nizky korela¢ni
koeficient tésnosti. U gothajského salamu a anglické slaniny koeficient zavislosti
vypovidd o stfedni tésnosti. V tomto piipadé neni u vyrobkl zjiSténa prikazna
statisticka zavislost (p>0,05).

Mezi tukem a bilkovinami byla u anglické slaniny zjiSténa velmi vysoka
nepiimd zavislost a vztah se prezentuje jako statisticky velmi vysoce vyznamny
(p<0,001). To potvrzuje také Micek et al. (2010), ktery mini, Ze o néco mensi
(nez vztah mezi vodou a tukem), avSak stale vyznamny, je vzajemné propojeni mezi
tuky a proteiny, kde koeficient determinace (r?) je 0,87, z &ehoz (r) = 0,9327. Stiedni
zavislost vykazovaly $pekacek a vysocina a tato spojitost se jevi jako vysoce
vyznamna (p<0,01). Nizkou zavislost projevuje vidensky parek. Slabou
(nepouzitelnou) tésnosti korelacni zavislosti disponuje  gothajsky  salam.
U obou vyrobkl nebyl vzajemny korelaéni vztah statisticky prokazan (p>0,05).

Ve vztahu tuk — kolagen byla u $pekacku, videnského parku, gothajského
salamu a vysociny zjisténa slaba (nepouzitelna) tésnost korelaéni zavislosti. Nizkou
zavislost vykazovala anglicka slanina. V tomto pfipadé¢ také neni u produktt zjisténa
prukazna statisticka zavislost (p>0,05).

Tuk a sul ve $pekacku a vysoc¢iné vykazovaly slabou (nepouzitelnou) tésnost
korela¢ni zavislosti. U videnskych parkt byl obsah soli a tuku v nizkém korelaénim
vztahu a u anglické slaniny a gothajského salamu byly obsahy ve stiedni korelaéni
tésnosti. Pipek a Pour (1998) uvadéji, ze obsah tuku v dile souvisi s potfebnym

mnozstvim soli. Z technologického hlediska ano, ale jinak mezi témito dvéma
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slozkami nebyla ani u jednoho z vyrobkii prokéazana statisticky vyznamna korela¢ni
zavislost (p>0,05).

Ve vztahu bilkoviny a kolagen u vysociny koeficient zavislosti vypovidal
o slabé (nepouzitelné) tésnosti, u anglické slaniny vykazoval korela¢ni koeficient
sttedni pozitivni tésnost. Druzbik (2006) uvadi, ze se obsah svalovych bilkovin
pridavkem kolagenu nezvysi, spiSe naopak. Toto tvrzeni by vypovidalo
o negativni korelaci. Negativni korela¢ni vztah byl prokazan u Spekacku, coz hovoti
0 nizké korelacni tésnosti, U Videiskych parki a gothajského salamu korelacni
koeficient vykazoval stfedni tésnost. Ve vztahu bilkoviny a kolagen nebyla
ani u jednoho z vyrobku statisticky prokazana korelacni zavislost (p>0,05).

U bilkovin a soli ve Spekac¢ku a videnskych parcich koeficient zavislosti
vypovidal o slabé (nepouzitelné) té€snosti. Vysocina, anglickd slanina a gothajsky
salam vykazovaly stfedni korelacni zavislost. Statisticky pritkazna korela¢ni zavislost
se neprojevila ani u jednoho vyrobku (p>0,05).

Mezi obsahem kolagenu a soli byla u vysociny a $pekacku zjisténa statisticky
prukazna piima stiedni zavislost (p<0,05). U anglické slaniny korela¢ni koeficient
také dosahl stfedni korelacni zavislosti, ovS§em nebyl jiz statisticky prukazny
(p>0,05). Videnské parky mély nizkou korela¢ni zavislost a gothajsky salam slabou
(nepouzitelnou) zévislost. U téchto vyrobkl nebyla prokazana statisticka korela¢ni

zavislost (p>0,05).
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6. Zavér

Po vyhodnoceni vysledki Ize konstatovat, ze vyrobek vysocina obsahoval
nejvice tuku, soli, kolagenu a nejméné vody. Vidensky parek pojimal nejvice vody,
na druhé stran¢ vsak byl nejméné tu¢ny a nejméné slany. Vyrobek gothajsky salam
byl z hlediska obsahu bilkovin vyhodnocen jako nejméné kvalitni. Nejmensi obsah
kolagenu meéla anglickd slanina a zaroveil u tohoto vyrobku byla zjiSténa nejvétsi
variabilita v obsahu vody, tuku, bilkovin a kolagenu.

Bylo prokazano, ze mezi obsahem vody a tuku existuje statisticky vyznamna
negativni korelace, a to u vSech hodnocenych vyrobkli. Vyrobky s vysokym obsahem
naznacuji, ze vyrobky s vysokym obsahem tuku budou mit zaroven nizky obsah
bilkovin.

Z pohledu legislativy — vyhlasky ¢. 326/2001 — ne vSichni vyrobei dodrzeli
predepsané limity. Jednémi byli vyrobci vysociny, u niz je legislativni pozadavek
na nejvyssi obsah tuku max. 50 %; to nesplnila polovina vyrobct. Dalsim
pozadavkem u tohoto salamu je dle stejné vyhlasky nejméné 13 % ¢istych svalovych
bilkovin, coz nedodrzeli tfi vyrobei. Druhymi byli producenti gothajského salamu,
v némz by mél byt na zdklad¢ vyhlasky ¢. 326/2001 maximalni obsah tuku 40 %;
tuto podminku nesplnili t¥i vyrobci.

Naméiené hodnoty byly porovnany s prvni ¢eskoslovenskou statni normou
(CSN 57 7101) zroku 1961. Tento predpis udava (mimo jiné) pozadavek
na maximalni obsah vody, tuku a soli u Spekackt, parkt a gothajského salamu.
Pokud byly vyrobky vyhodnocovany podle této vyhlasky, ve vétsiné ptipadi
jich moc neuspélo. Nejvice znatelné to bylo u gothajského salamu, kdy pozadavek
na maximalni mnoZstvi soli nesplnil ani jeden vyrobce.

Deklaraci na etiket¢ o maximalnim mnozstvi tuku a soli (pokud bylo
uvedeno) splnili vyrobci témét vzdy — ve vét§ing piipadi se to nepodaftilo u vysocCiny
a gothajského saldmu, kde byl zapsan jejich niz$i obsah.

Lze tici, ze souCasna kvalita masnych vyrobkli neodpovidd poZzadavkiim
pivodni, nyni neplatné normy. Vyplyva to nejen znaméfenych hodnot,
ale také zchemickych a fyzikalnich pozadavkl, které jsou na masné vyrobky
kladeny dnes, a které byly poZzadované diive. Vyrobci se snadno uchyli ke klamani,

protoze jim to ve vét§ing€ ptipadl soucasna vyhlaska dovoli. Pfi¢inou miize byt i sdm
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spottebitel, ktery neni ochoten za vyssi kvalitu zaplatit odpovidajici ¢astku. Pokud
by méla byt zlepsena kvalita masnych vyrobkll, mélo by se podle mého nazoru zadit
zptisnénim pozadavkid na masné vyrobky, které by byly zakotvené v legislativnim

predpisu nebo normé.
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