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ABSTRAKT

Cilem této bakalaiské prace je porovnat vliv riznych typt baleni
(prutazna folie, modifikovana atmosféra, vakuové baleni) masnych vyrobki na jejich
zdravotni nezdvadnost 2z pohledu norem, které urcuji specifické pozadavky
na zdravotni nezavadnost masnych vyrobka. Prvni Cast této prace popisuje vyvoj
a razné typy uzenaiskych oball a obalovych materidlit masnych vyrobkli. Druhd ¢ast
zachycuje provadéni vlastniho testovani a méfeni vyskytu mikroorganismi
a koliformnich bakterii od vlastniho vybéru vhodnych typti masnych vyrobkd, typt
baleni, pfipravy vzorkli az po vyhodnoceni namétenych hodnot. Vysledky ukazaly,
ze typ baleni, neni to jediné kritérium, které ovlivituje trvanlivost zvolenych masnych
vyrobki.

Klic¢ova slova: obal, masné¢ vyrobky, celkové pocty mikroorganismt, koliformni

bakterie.

ABSTRACT

The aim of this work is to compare the effect of different types of packaging
(stretch film, modified atmosphere and vacuum packaging) meat products on their
safety in terms of the standards that define specific requirements on health safety
of meat products. The first part describes the development and various types
of casings and packaging of meat products. The second part describes
the implementation of the self-testing and measuring the occurrence
of the microorganisms and coliform bacteria from their choice of suitable types
soft meat products, types of packaging, sample preparation to evaluate the measured
values. The results showed that the type of packaging is not the only criterion that
affects the durability of selected meat products.

Key words: packaging, meat products, total viable counts, coliform bacteria.
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1 UVOD

Uvodem je potfeba zminit pouZivani obalti jako celku vzhledem k historii.
Pouzivani piirodnich stiev je znamé piiblizné¢ 4000 let a je spojeno se snahou
prodlouzit trvanlivost masnych vyrobkt a tim je uchovat na delsi ¢asové obdobi.

V Ceské republice je pouZivani obali dokumentovdno jiz od zalatku
14. stoleti, kdy zazily obrovsky vzestup cechy feznické. S tim se rozvinula snaha
vyrobcu prezentovat své vyrobky spotiebitelim v akceptovatelné forme.

Masny primysl a jeho vyrobky zaujimaji v potravinafském pramyslu jedno
Z nejvyznamnéjSich postaveni — nejen u nas, ale 1 v celosvétovém méfitku.

Zvysovani spotfeby masa a masnych vyrobkli zplsobilo zavadéni vyroby
opracovaného, porcované¢ho a balickového masa a masnych vyrobkd, véetné novych
druhiit masnych vyrobki, které musely mit odpovidajici baleni nebo piimo obaly.
S timto rozmachem $el také ruku v ruce celosvétovy vyzkum, vyvoj i vyroba riznych
druhii umélych obalt pro rizné masné vyrobky, at ptirodnich nebo umélych
(Gammariello, 2015; Burian, 2011).



2 LITERARNI PREHLED

2.1 Prirodni stireva

Vsechny druhy stiev tézenych z hospodaiskych zvitat (zivocisna bilkovina),
tzn. teleci, skopova, hovézi, vepiova a konska jsou pouzitelnd pro vSechny druhy
masnych vyrobki. Jejich velkou vyhodou je, Zze jsou jedla, maji femeslny vzhled,
dobie se opékaji a maji vysokou propustnost pro kouf a paru. Nevyhodou je mensi
pevnost, obtizné zpracovani, skladovani v solném laku (Gamariello, 2015;
Kamenik, 2012).

Jsou stile povazovand za nejkvalitn€j$i. Umoziuji vhodné spojeni obalu
a ndplné. Pfirodni stfeva jsou velmi rozSifend, ale nestaci pokryt poZzadované
mnozstvi oballl pro rozsdhlou a rozmanitou vyrobu masnych vyrobkii ve svéte.
Proto se na zacatku 20. stoleti zacaly vyvijet dalSi druhy jiz ale umélych obald,
jako nahrada za prirodni stfeva (Kucera, 2005).

2.1.1 Uzenaiské obaly rostlinného piivodu

e Vlaknité (fibrousové) obaly mohou byt vyrabény rtiznymi zpisoby a mohou
byt impregnovany riznymi podloZzenymi materidly, napiiklad viskozou.
Vyhodou je velky rozsah kalibri a typd, dobré mechanické vlastnosti
a moznost nastaveni loupatelnosti. Jejich nevyhodou je zase omezena
schopnost udrZet vnitini vlhkost a velké hmotnostni ztraty.

e Buni¢inové (celulozové) celofanové obaly, jejich hlavni surovina je celuldza
Zbavlny, ale 1 ze dfeva. Pouzivaji se pro vafené 1 uzené, stejné
jako pro trvanlivé a neuzené vyrobky. Jejich vyhodou je odolnost proti
bakteriim, vysoka propustnost pro kout a paru; nevyhodou, ze je nelze pouzit
pro zrajici plisnové vyrobky. (Burian, 2011; Zder¢ikova, 2011;
Kamenik, 2010).

2.1.2 Uzenarské obaly Zivo¢iSného puvodu

e Kolagenové (klihovkové) jsou vyrobky ze zivociSné bilkoviny obsaZené
vV hovézi nebo vepfové kuzi. Vyhodou je jejich ptirodni vzhled, dobra
udrzitelnost vlhkosti; nevyhodou je omezena stabilita, urita hranice
kalibrového rozsahu (Kamenik, 2014; Kamenik, 2010).

2.2 Umélé obaly

Syntetické ume¢lé obaly se pouzivaji v masné vyrobé poslednich cca 50 let.
Predpokladem pro jejich vyrobu bylo vynalezeni vhodného extrudéru
a priprava materidli umélé hmoty. Nejrozsifenéjsi typy umeélych obala
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jsou z polyamidu (PA), polyetylenu (PE), z polyvinylidenchloridu (PVDC). Vyhod
maji tyto obaly mnoho, napf. moznost vyroby jedno nebo vice vrstvenych obald,
jednodussi vyrobni proces. Nevyhodou je pouzitelnost pouze pro vaienou vyrobu,
kviili nepropustnosti pary a koutre (Kamenik, 2014; Ingr, 2011).

Umélé obaly lze délit podle riznych kritérii na nékolik skupin. Nejcastéji
jsou déleny podle zdkladnich materiald, které jsou pouzity pro jejich vyrobu.

e Ostatni: celofanové obaly, kolagenové (klihovkové) obaly, vldknité obaly
s kombinaci riiznych jinych materiali.
o Um¢élé (plastové) obaly (Kucera, 2005).

2.2.1 Ostatni obaly

Jedna se o obaly zupravenych piirodnich materidld. Celofanové
jsou z celuldzy, a to jak ze dieva, tak z baviny. Kolagenové se vyrabé&ji ze Stipenkové
klihovky, ktera se ziskava hlavné z hovézi, vyjimeéné i z veprovych kizi. Tyto obaly
mohou byt jedlé i1 nejedlé. Vldknité jsou vyrdbény kombinaci podlozniho
a impregnujiciho materialu. (Kamenik, 2014; Kamenik, 2010).

2.2.2 Umélé (plastové) obaly

Tyto obaly se objevily na trhu v rizné dob¢. Prihledné obaly z polyamidu
se objevily v letech 1958-59, v roce 1962 nasledovaly rtizné barevné varianty. Obaly
ze smésného polymeru byly nabizeny poprvé v Némecku, az v roce 1965. Oba typy
smésnych polymerti byly vyvinuty v USA, kde byly tyto obaly dostupné koncem
tticatych  let  minulého stoleti (Burian, 2011; Kamenik, 2014;
Steinhauser, 1995).

Umeélé obaly se vyznacuji vysokou tepelnou odolnosti (120-130 °C), ktera tak
umoziuje sterilaci napln€. Jsou téméf nepropustné pro plyn a paru, tato vlastnost
pozitivné ovliviiuje hmotnosti ztraty pii tepelném opracovani. Tyto obaly
se vyznacuji velmi dobrou loupatelnosti. Jejich vlastnosti, tak omezuji jejich
pouzitelnost pouze na vafené vyrobky, které se neudi. Vyvoj téchto oball
jde nezadrzitelné doptedu, a tudiz uz jsou na trhu K dispozici i uditelné umélé obaly
(Steinhauser, 1995).

Obaly vyrobené z um¢lych materidll se dé€li na:

polyesterové (PES);
polyvinylidenchloridové (PVDC);
polyamidové (PA);

polyetylenové (PE);
polyetyylenteraftalatové (PET);
polypropylenové (PP).
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Vlastnosti jednotlivych typt obalG jsou dany specifickymi vlastnostmi
zakladniho granulatu. Pouze prvni tfi, jiz zminéné obaly, jsou nejvice pouzivany
(Kadlec, 2012).

e Polyesterové obaly (PES)
Tento typ oballl se vyznacuje absolutni nepropustnosti pro vodni paru
a aromatické latky. U téchto obali jde docilit urcité smrstitelnosti,
tak, aby vysledny produkt mé¢l atraktivni vzhled (napjaty, bezvrascity povrch)
pfi zachovani dobré loupatelnosti (Kamenik, 2010).

e Polyvinylidenchloridové obaly (PVDC)

Také se tyto obaly vyznacuji absolutni nepropustnosti, smrStovaci
schopnosti a dobrou loupatelnosti. Navic jsou schopné zadrzet ultrafialové
paprsky. Diky tomu nedochdzi k barevnym zméndm masnych vyrobkd.
Vafené¢ vyrobky si vtéchto obalech ponechdvaji dobrou jakost
z mikrobiologického hlediska po dobu nékolika tydnid. V nedavné dobé byly
vyvinuty tyto obaly propustné pro kouf, tudiZz pouZitelné i pro uzenaiské
vyrobky. V soucasné dobé podil PVDC obali na trhu klesa
(Kamenik, 2010; Stencl, 2006; Volek, 2000).

e Polyamidové obaly (PA)

Kucera (2005) uvadi, ze polyamid je materidl, ktery je vyrabén
Z ptirodnich surovin a z fyziologického hlediska je naprosto neSkodny.
Pro vyrobu oballl se pouziva polyamid 6, 11 a 66. Tyto obaly jsou rozsifené
V zemich s rozvinutym masnym prumyslem. PA obaly jsou velmi dobie
zpracovatelné na vSech typech naraZzecich strojli, méji rovnomérnou
prilnavost a udrzuji napnuty povrch. Tyto obaly dobfe pracuji s vyrobkem.
PA  obaly jsou pouzitelné pro vSechny masné  vyrobky,
a to vafené, mékké salamy, paStiky, Sunky, omacky, mlécné vyrobky
a taky jako obaly pro potravu pro zvifata (Zderc¢ikova, 2011).

2.3 Baleni masa

Baleni masa slouzi k zajiSténi hygienické ochrany a udrznosti masa
pfi skladovani, pfeprav€é a nasledném prodeji. Spravny obal musi byt pevny,
hygienicky nezavadny, nepropustny pro vodni pary a vodu, senzoricky neutralni
a prihledny. Spoleéné s tim musi mit optimalni prostupnost pro plyny a nesmi
byt zivnou ptidou pro mikroorganismy. Obal by mél zaroven spotiebiteli poskytovat
informace o vyrobku, pusobit esteticky, aby spotiebitele zaujal a umoznit vyrobci
urCitou prezentaci vyrobkti. Obaly nesmi jako odpad Skodit Zivotnimu prostiedi.
VétsSinu vyrobki, které ztraceji svoji kvalitu v zavislosti na ¢ase a znehodnocuji
se stykem s okolnim prostiedim, je mozné chranit volbou vhodného obalu. Obal
vytvati bariéru mezi vyrobkem a okolnim prostiedim (Stencl, 2006).
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Jak uvadi Kasper (2005) je mozné rozd¢lit baleni masa na tyto Ctyfi zplisoby:

e proste;

e vakuum;

e ochranna atmosféra;
e Darfresh.

2.3.1 Baleni prosté

Tato metoda baleni je nejlevnéjsi a nedava spotiebiteli Zadné vyhody
ani zaruky. Jednd se o zpusob baleni porcovaného masa do sackul, prifeza folie,
ale hlavné na podlozni misky s ptfebalem folii tzn. bez evakuace nebo modifikace
sloZzeni vzduchu uzaviené¢ho obalu. Tato technologie, je technologii kratkodobého
baleni, kterd plni pouze ochranou funkci a snizuje sekundérni riziko kontaminace,
ale nijak neovliviiuje trvanlivost. V tomto baleni pfevladaji aerobni bakterie
Pseudomonas, Acinetobacter, Psychrobacter, které mohou vyvolat hnilobné kazeni.
Takto balené maso nema prodlouzenou trvanlivost. Doba udrznosti zabaleného masa
je pomérné kratka, a to maximéln¢ 5 dni. Tento zpisob baleni lze zneuZzivat
ke klaméni spotiebitele, nebot’ maso je mozné vybalit a znovu zabalit bez pouziti
stroje a udaje na etiket¢ se daji jednoduSe zfalSovat (Kasper, 2005). Pti kolisani
teploty dochazi ke kondenzaci vodni pary na vnitinich sténach obalu. S uvolnénou
Stavou pak vodni pary maceruji povrch masa, ktery je poté nevzhledny a kazi
Se stava (obzvlast u misek, které nemaji absorpéni schopnost). Protoze v praxi
je téméf nemozné =zabranit kolisani teploty, je uréitym feSenim aplikace
antiorosovacich folii, které zabranuji tvorbé kondenzace. I ptes velkou materidlovou
variabilitu zaujimaji dominantni postaveni na trhu misky 2z expandovaného
polystyrenu (EPS). Vyrabéji se v fad¢ variant — od oby¢ejnych vakuové tvarovanych
misek z leh¢ené PS folie az po drenazni, ¢i bariérové, s ruiznymi rozméry, které
se prizptisobuji danému zbozi (Toldra, 2010; Toldra, 2007; Stencl, 2006).

K baleni porcovaného ¢erstvého masa jsou nejlepsi verzi absorpéni (drendzni)
misky, S vnitini vlozkou ze savého materialu (buniCina), které perforovanym
dnem odsavaji prebytek $tav; nebo volné vlozkované ,,podusSkou z primarnich
vlaknin. VSechny typy podloZnich misek tvofi pouze nosnou ¢ast, cely komplex
tak dotvafi az pouzita plastova folie, kterd zbozi piebali s fixaci nebo natavenim
na okraji. Pouzitd folie musi mit optimalni propustnost pro plyny a vodni paru.
Nejcastéji se pouziva stretch folie, které se dokonale vypinaji kolem baleného zbozi
(Kamenik, 2014; Kucera, 2005).

2.3.2 Baleni do vakua

wewvr

nakladnéjsi. Takto balené vyrobky jsou hermeticky uzavieny ve vzduchoprazdném
saCku z nepropustné folie. Nejvétsi vyhodou je, ze v uzavieném sacku je pouze
1 % kysliku, ktery je rychle spotfebovan. Tim vznikd ptebytek oxidu uhli¢itého,
ktery zpiisobuje zpomaleni rhstu aerobnich mikroorganismil, nastavd rozvoj
anaerobn¢ rostoucich mikroorganismti. Brochohtrix thermophacta zptsobuje
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kvasinkovy zapach masa. Vzniké tim 1 nebezpeci botulismu, protoze vakuové balené
maso je zivnou pudou pro Clostridium botulinum (Ingr, 2011; Sucha, 2008;
JaroSova, 2001).

Na vakuové baleni se pouzivaji smrstitelné vakuové sacky nebo specialni
vakuové sacky. Sacky jsou vyrobeny z dvouvrstvé nebo vicevrstvé folie, kterou tvoii
polyamid a polyethylen. Smrstitelné sacky maji shodné mechanické i1 fyzikalni
vlastnosti jako sacky vakuové, plisobenim tepla se smrsti o 50 %. Maso se vloZzi
do sacku, ktery se polozi na pracovni pult, otevienym koncem pies svafovaci liStu.
Zavienim vika vyvéva vysaje vzduch a svafovaci liSta svaii sacek. Smrstitelné
vakuové sacky se jesté ponoti do vody o teploté 85 az 95 °C, ¢imz dojde k pevnému
obemknuti baleného zbozi (Stencl, 2006).

Zbozi zabaleno timto zpisobem je chranéno pied vysychanim, zménou chuti,
zkazenim a dotykem. Poskozeni obalu je viditelné pouhym okem. Trvanlivost
je prodlouzena na 14 — 36 dni. Toto baleni ma i své nevyhody. Pfi velkém sniZeni
tlaku dojde kvytlaceni tekutiny a tim dochazi krozmnozeni anaerobnich

mikroorganismi. Spolecné stim dochazim k nevratnym zméndm barvy masa
(Steinhauser, 1995).

Mezi vakuové baleni masa patii i systém skin-pack, pouzivany v obalové
technice, u néhoz se po ohievu kryci folie obvodové tepelné spoji s podlozkou,
a vytvori vakuum, které presné kopiruje tvar baleného produktu. Doba ohievu
je limitovdna vznikem bariérovych zmén folie nebo koagulaci povrchu masa,
proto musi byt maso dobie vychlazené a suché. Po dokonceni operace musi byt obal

ochlazen na 0 az 2 °C. Tento systém se uplatituje hlavné u riiznych typii uzenatskych
vyrobku (Kadlec, 2012).

2.3.3 Baleni do ochranné atmosféry

Baleni masa do ochranné atmosféry se zacind ve svété prosazovat hlavné
pro své vyrazné prodlouzeni trvanlivosti masa a moznosti jeho baleni pro vice
vzdalenych odbératelti. Tento zplisob baleni odsaje vzduch a nahradi ho specialni
atmosférou. Ochranna atmosféra mize byt modifikovana (MAP) slozeni vzduchu
se zménilo zvySenim podilu oxidu uhli¢itého nebo fizena (CAP), kdy se do balickt
doda ptesné slozeni plynii. Kyslik stabilizuje ¢ervenou barvu masa. V podminkéach
ochranné atmosféry se mohou mnozit mikroorganismy jako Lactobacillus
a/nebo Pseudomonas (Kadlec, 2012; Sucha, 2008; Toldra, 2007).

Postup baleni vyrobku je skoro stejny jako u vakuového, ale pied zatavenim
se do sacku napusti potravinaisky Cisty ochranny plyn nebo 1 smés nékolika plynd.
Tento typ baleni dava masu trvanlivost 10 dn a li$i se od ostatnich zpiisobti baleni
tim, ze poméaha zachovavat vSechny kvality masa: Stavnatost, viini, kiehkost a barvu.
Kazdy balicek je oznacen nezfalSovatelnou a nezaménitelnou etiketou
,baleno v ochranné atmosféie (Zderc¢ikova, 2011; Volek, 2000).

Baleni potravin v ochranné atmosféie se pouziva pro Cerstvé maso, dribez,
ryby, polotovary a hotové pokrmy. Spodni folie je tvofena z pénového polypropylenu
S bariérovou a svafitelnou vrstvou etylvinylalkoholu, tato vrstva je extrémné lehka
a odolna proti proraZeni. Dalsi vickova folie je sloZzena z pevné polyesterové folie
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s plasmovym nanosem tenké bariérové vrstvy oxidd kiemiki a vrstvy PE,
kterda umoznuje svafovani bez zavazného problému. Na to aby se zabranilo
kondenzaci vlhkosti na wvnitinich sténach obalu, je f6lie navic opatfena
antikondenzacni vrstvou (Volek, 2000).

Srdcem této technologie je variace koncentrace plynd, v souladu s danou
potravinou. Hlavni plynné smési jsou CO2, N2 a n¢kdy i Oz. Vytlaceni kysliku
dusikem se zabrani oxido-reduk¢nim reakcim, které jsou nezadouci. Koncentrace
oxidu uhli¢itého nad 15 % ma bakteriostaticky uc¢inek, coz prodluzuje dobu
trvanlivosti (Zdercikova, 2011; Volek, 2007).

Modifikovand atmosféra je slozena ze 100 % dusiku nebo obsahuje smés
oxidu uhli¢itého a dusiku. Podil zbytkového dusiku by nemél byt nizsi nez 2 %.
Kdyby jeho hodnoty dosahovaly vysSich vysledkii, nedaly by se uplné¢ vyuzit
vSechny vyhody ochranné atmosféry, kvili oxidaci (Zderc¢ikova, 2011; Volek, 2007).

2.3.4 Baleni Darfresh

Proces baleni Darfresh se fadi mezi relativni novinky ve svété baleni masnych
vyrobkd. Tento proces baleni pouziva specidlné¢ vyvinuté horni a spodni sité
k vytvofeni tzv. efektu druhé kize. Horni smr§tovaci folie obali produkt pevné,
ale zaroven jemné prilne ke kazdému zdhybu vyrobku, aniz by narusila jeho tvar.
Spodni a horni folie jsou pak tepelné a hermeticky uzaviené az do okraji k produktu,
aby byly bezpe¢né a zaroven hygienicky uzaviené. Vysledkem tohoto procesu
je balicek s vysokym vakuem, ktery zarucuje dlouhou trvanlivost; s prakticky
neviditelnym hornim obalem, ktery obklopuje vyrobek, coz mu dodava ptirozeny
vzhled pro maximalni marketingové naldkéni zdkaznika; s celkovym utésnénym
povrchem, ktery zabranuje migraci $tavy; se snadnou loupatelnou slupkou rohu
pro lepsi otevieni; s ochranou pied zvySenou nebo snizenou teplotou pii skladovani
(http://cryovac.com/eu/de/pdf/cryovac_multivac_darfresh.pdf, stazeno 15. 12. 2016).

Postup baleni Darfresch:

e vzduch v komofe a baleni je vysan, tim vytla¢i horni sit’ az do samého stropu
komory, kde se stava tvarovatelnou,

e poté se jemné vpusti vzduch seshora a tim se sit’ a horni ¢ast obalu snese
na produkt,

e kopule komory se otevie a horni sit’ se vytvaruje kolem produktu,

e horni a spodni fblie jsou tepelné¢ utésnény, aby se narovno navazaly
do rohti produktu.

Metoda Darfresh nabizi alternativni feSeni prezentace pro cerstvé
a zpracované maso, ryby a moiské plody, driibez, zvéfina, hotova jidla, syry
a pastiky. Vyrobky, které maji vyCnivajici hrany nebo dutiny, mohou byt timto
zpusobem zabaleny stejné jako jednoduché a ploché vyrobky.

Existuje 1 dalsi typ a to je Darfresh bloom pro jasné €ervené, Stavnaté maso.
Tento systém feSi zménu barvy, kterd nastane, kdyz se Cerstvé Cervené maso utésni
ve vakuu. Tento typ zabraiiuje zméné barvy pomoci kyslikové atmosféry v prostoru
mezi horni bariérou a kryci folii
(http://cryovac.com/eu/de/pdf/cryovac_multivac_darfresh.pdf, stazeno 15. 12. 2016).
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2.4 Pozadavky na jakost

Jakost je soubor vlastnosti, které ma vyrobek spliiovat pro naplnéni funkeci,
pro které je urCen a to pii nejniz§i nabyvaci cené. Predstavuje soubor vlastnosti
a urcujici schopnost vyrobku uspokojit pfedpokladané potieby uzivatele. Jakost
predstavuje pomér mezi skute¢nymi a pozadovanymi, skutenymi a normovanymi
vlastnostmi vyrobkti (Hanusova a Dohas, 2009).

Jakostni charakteristiky masa se d¢li na:

e Zakladni — chemické slozeni, fyzikdlni vlastnosti, biochemicky
stav a mikrobialni kontaminace.

o Uzitkové — senzorické vlastnosti, vyzivova hodnota, technologické vlastnosti,
kulinarni vlastnosti a hygienicka hodnota (JaroSova, 2001).

Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 326/2001 Sb., kterou se provadi §18,
pism. a), d), g), h), 1), a j) zakona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a o zméné a doplnéni nekterych souvisejicich zédkoni, ve znéni pozdéjsich
ptedpist, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni zivo€ichy a vyrobky z nich, vejce
a vyrobky z nich § 13 uvadi tyto pozadavky na jakost:

e Pii nakrojeni masnych vyrobkil u nich nesmi dochazet k uvolinovani tuku
nebo vody. V nakroji nesmi byt cizi ¢asti, které netvoii soucast masného
vyrobku a otisky razitek. Dale tam nesmi byt nezpracované ¢asti, tuhé kize
a kolagenni ¢asti. Shluky koteni nebo jinych sloZek jsou téz nezadouci.

e Povrch vyrobki nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svrastély nebo plesnivy,
pokud nejde o uslechtilé plisné, které byvaji soucasti vyrobku. Chut musi
byt typickd pro dany masny vyrobek. Neméla by vykazovat piichut’ po cizi
suroving.

e V pfipadé, Ze je masny vyrobek oznaCen ndzvem vyrobku podle
tabulky 1, musi spliiovat pozadavky uvedené v tabulce 2 pro jednotlivé typy
masnych vyrobki.

e V piipadé, ze je masny vyrobek oznafen nazvem ,,Sunka®, musi byt oznacen
tiidou jakosti podle tabulky 2.

Tabulka 1: Clenéni na druhy a skupiny masnych vyrobki

Druh Skupina

Tepelné opracovany vyrobek
Tepelné neopracovany vyrobek
Trvanlivy tepelné opracovany

Masny Trvanlivé fermentovany
vyrobek Polotovar
Konzerva

B Polokonzerva
Zdroj: Halasek, 2003
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Tabulka 2:

Pozadavky na vyrobu vybranych masnych vyrobka

_Zdroj: Halések, 2003

Druh Skupina Nazev [Trida Charakteristika Surovina
vyrobku jakosti
s obsah cistych neprip 9ust1 .
nejvyssi , , . se pouziti barviv
- - svalovych bilkovin .
jakosti ; a rostlinné
min. 16 % . .
bilkoviny
obsah ¢istych neprip 9ust1 .
s, , . . se pouziti barviv
Tepelnd vybérova | svalovych bilkovin a rostlinné
epeine S min. 13 % P
opracovany Sunka bilkoviny
obsah Cistych nepiipousti se
standartni | svalovych bilkovin | pouziti rostlinné
min. 10 % bilkoviny
obsah ¢istych
} konzumni | svalovych bilkovin
Masny min. 7 %
vyrobek veprové
Vysocina, pr
., , a hovézi maso,
Trvanlivy Selsky, nepfinoust
tepelné Turisticky, obsah tuku Prpoust
. . se pouzitl
opracovany Trvanlivy max. 55 % .
saldm Bw(max) 0,93 rostlinné
wmax) = bilkoviny
Polican,
o Herkylgf, Obsah tuku vepioveé avkllovevm’
Trvanlivy Paprikas, maso, nepiipousti
, o max. 55 % i
fermentovany Dunajska se pouziti
. aw(max,) 0,93 -
klobasa, rostlinné
Lovecky bilkoviny
saldm

Podle vyse zminéné vyhlaSky ¢. 326/2001 Sb., uvadi §14 nésledujici

technické pozadavky masnych vyrobkii:

U tepeln€ opracovanych masnych vyrobkli musi byt tepelné opracovany cely
vyrobek tak, aby bylo zajiSténo dostatecné tepelné opracovani vSech slozek
vyrobku.

Nebalené masné vyrobky bez technologického obalu, které nejsou urceny
k dalsimu tepelnému opracovani pied pouzitim, zejména vafend nebo uzena
masa, musi byt pied vlozenim do ptepravnich oballl S nepropustnym
dnem chréanény jednotlivé nebo spolecnym dnem, ktery neni urceny
pro spottebitele.

Tepelné neopracované masné vyrobky sméji byt vyrabény jen ze surovin
a za podminek, které odpovidaji pozadavklim stanovenym zvlastnim pravnim
predpisem (vyhlaska ¢. 287/1999 Sb.).

Masné vyrobky po ukonceni tepelného opracovani musi byt schlazeny
na skladovaci teplotu stanovenou zvlaStnim pfedpisem
(vyhlaska ¢. 287/1999 Sb.).

S masnymi vyrobky se nesméji provadét jakékoliv tkony vedouci k obnoveni
zdani jejich Cerstvosti.
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e Podrobnosti o technologickych pozadavcich na jednotlivé skupiny masnych
vyrobku jsou uvedeny v tabulce 3.

e Sunka z vepfového masa musi byt vyrobena z vepfové kyty, u tiidy nejvyssi
jakosti a tfidy vyberové z veptové kyty celosvalové, u tidy standartni a tridy
konzumni miize byt pouzita vepfova kyta zrnéna.

Tabulka 3: Technologické pozadavky na jednotlivé skupiny masnych vyrobku

Druh Skupina Charakteristika a technologické poZzadavky
Vyrobek, u kterého bylo ve vSech castech

Tepelné dosazeno minimalné¢ tepelného  Ucinku

opracovany odpovidajicimu pasobené teploty plus 70 °C

po dobu 10 minut.

Vyrobek uréeny k piimé spotiebé bez dalsi
upravy, u n¢hoz neprobéhlo tepelné
opracovani surovin ani vyrobku.

Tepelné
neopracovany

Masny vyrobek
Vyrobek, u kterého bylo ve vsech cCastech
dosazeno minimalné¢ tepelného  cinku
odpovidajicimu plsobeni teploty 70 °C
Trvanlivy tepelné | po  dobu 10 minut a navazujicim

opracovany technologickym opracovanim doslo k poklesu
aktivity na hodnotu awmaxy = 0,93
a k prodlouzeni minimalni trvanlivosti na 21
dni pfi teploté skladovani 20 °C.

Vyrobek tepelné neopracovany urceny k pfimé
spotiebé, u kterého v pribéhu fermentace,
Fermentovany | zrani, suSenia wuzeni za definovanych

trvanlivy podminek ke snizené  aktivit¢  vody
S minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi
teploté 20 °C

Vyrobek ztepelné neopracovaného nebo
Caste¢né tepelné opracovaného upraveného
masa nebo ze smési mas, pridatnych
Polotovar a pomocnych latek, poptipadé dalsich surovin
Masny vyrobek a latek uréenych k tepelné kuchyniské tpravé.
Polotovarem je i1 vyrobek z mletého masa
s ptidavkem jedlé soli vys$inez 1 %

Vyrobek neprody$né uzavieny v obalu,
sterilizovany za  podminek  uvedenych
Konzerva ve zvlastnim pravnim predpise
(vyhlaska ¢. 287/1999 Sb.) tak, aby byla
zachovana obchodni sterilita.

Vyrobek neprody$né uzavieny v obalu,
Polokonzerva pasterovany za  podminek  uvedenych
ve zvlastnim pravnim predpise.

~ Zdroj: Halasek, 2003
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Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb., o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty

rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich, ktera nahradila
vyhléasku ¢. 326/2001 Sb., pak podle §10 ustanovuje tyto dalsi pozadavky na jakost:

2.5

Na masné vyrobky a masné polotovary v technologickych obalech
se pohlizi jako na potraviny nebalené.

Oznaceni masa podle zivocisného druhu lze v nazvu masného vyrobku
nebo polotovaru pouzit pouze tehdy, obsahuje-li vyrobek nebo polotovar
nejméne 50 % hmotnosti uvedené¢ho masa z celkového obsahu masu, které bylo
pouzito pii jeho vyrobé.

Nazvy masnych vyrobkl jsou specifikovany na slozeni, smyslové pozadavky
a chemické a fyzikdlni znaky, nelze je pouzit pro jiné masné vyrobky,
které témto pozadavkiim neodpovidaji.

Vybrané pojmy zplatné legislativy podle vyhlasky
¢. 264/2003 Sh.

Pro ucely této vyhlasky se rozumi:

a) Masnym vyrobkem — technologicky opracovany vyrobek obsahujici
prevazujici zakladni surovinu — maso. O pouzitelnosti toho vyrobku
je rozhodnuto zvlaStnimi pravnimi ptedpisy.

b) Masem pro vyrobu masnych vyrobkl — jedna se o kosterni svalovinu
jednotlivych zivocisSnych druht ptakd a saved urcenych k vyzive lidi.
Stejné¢ jako u mastnych vyrobkii o jejich pouzitelnosti rozhoduji
zvlastni pravni predpisy. S pifirozené obsazenou piilehlou tkani,
pfiCemZ obsah tuku a pojivové tkdné¢ nesmi ptesdhnout stanovené
hodnoty.

c) Tepelné opracovany masny vyrobek — vyrobek, u kterého bylo
dosaZzeno minimalniho tepelného Uc€inku ve vSech Castech plisobenim
teploty 70 °C po dobu 10 minut.

d) Tepelné neopracovany masny vyrobek — je urCeny k piimé spotiebé
bez dalSich uprav. Neprobéhlo u né¢j zaddné opracovani vyrobku
a ani surovin.

e) Trvanlivy tepelné opracovany vyrobek — je u néj dosazeno minimalniho
tepelného ucinku plsobenim teploty 70 °C po dobu 10 minut
a nasledné¢ na to navazuje technologické opracovani, které prodlouzi
minimalni dobu trvanlivosti na 21 dni.

f) Technologicky obal — probihda vném technologické opracovani
vyrobku a tudiz je 1 soucasti samotného vyrobku.

g) Technologické opracovani — jakakoliv Gprava masa mimo pouziti
chladu (Vyhlaska 264/2003 Shb.).
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3 CIL PRACE

Cilem této bakalarské prace je porovnat vliv rtznych typi baleni (naptiklad
prataznad folie, modifikovand atmosféra, vakuové baleni a podobn€¢) masnych
vyrobki na jejich zdravotni nezdvadnost v dobé pouzitelnosti.
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4 MATERIAL A METODIKA
4.1 Popis pouzitych vyrobku

Pro urCeni vlivu obalu na mikrobidlni stabilitu rtiznych druhi masnych
vyrobkli. Bylo vybrano 6 vyrobkl balenych riznymi zpusoby (tabulka 4). Nakup
byl proveden u riiznych prodejcii v jeden kalendarni den. Po nakupu byly umistény
do chladiciho pfenosného boxu s vnitini teplotou + 4 °C a ihned pievezeny
do laboratote, kde byly uloZeny do chladiciho zatizeni s teplotou + 4 °C.

Tabulka 4: Masné vyrobky pro analyzu a jejich baleni

Masny vyrobek Typ baleni
Gothajsky salam Papir s jednostrannou PE folii
Spekacek Papir s jednostrannou PE folii

Vakuové baleni do vicevrstvé

Uzena slanina , o g
nizkoprutazné folie

Vakuové baleni do vicevrstvé

Selsky salam nizkopriitazné folie

Baleni do ochranné atmosféry

Salam Junior (80 % Ny, 20 % O)

Baleni do ochranné atmosféry

Sunkovy saldm (80 % Ng, 20 % Oy)

Gothajsky salam (obrazek 1):

vyrobee: Kostelecké uzeniny a.s., Ceska republika,
skladovaci teplota: 1 — 5 °C,

baleni: papir s folii z PE,

vyrobek by se mél spotiebovat do 24 hodin od zakoupeni,
fadi se mezi tepelné€ opracované produkty,

hmotnost: 0, 104 kg.

Obrazek 1: Gothajsky salam — nakroj a etiketa

- e —_—

— e = e7ky
Gothajsky saldn, nasng udrobek tepelné §

opr
Wrobce: Koslelecke uzeniny 5., Kostelec 60, 568 61,

™ Kostelec u Jihlavy, Zent pluodu: Cesks republ tka,

| Sklodouac) podninky: Sk Levlotd od +1°C do

+5°C,, Slodent: vepfoue 50 707, vepfoue
sadlo o kiide, pitnd vods, branborouy skrob, Jedls sil, @
stabil tadtory € 250, € 450, € 451, antioxsdanty € 300,

£ 301, € 330, barviuo £ 120, zatusiovadlo € 471, koteni,

el s G sl . 3 Ooah Lk . 40
0.104 99.00 10.30
Soucet 1Pl 10.30

i 5

Skladovaci teploty:saléty do ‘4_°C7
....... syry do +6°C
& uirobky do +4°1

Zdroj: Autor
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Spekacek (obrazek 2):

vyrobce: Prantl masny primysl s.r.o., Ceska republika,
skladovaci teplota: 1 — 5 °C,

baleni: papir s folii s PE,

vyrobek by se mél spotiebovat do 24 hodin od zakoupeni,
hmotnost: 0,666 kg,

fadi se mezi tepeln€ opracované vyrobky.

Obrazek 2: Spekacek — baleni a etiketa

Zdroj: Autor

Uzena slanina (obrazek 3):

vyrobee: je Le & CO — ing. Jifi Lenc, s.r.o., Ceska republika,
skladovaci teplota: 0 — 5 °C,

trvanlivost: 17. 02. 2017,

baleni: vakuové,

po otevieni by se méla spotiebovat do 48 hodin,

hmotnost: 0,100 kg.

Obrazek 3: Uzena slanina — obal a vyrobek

Zdroj: Autor
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Selsky saldm (obrazek 4):

vyrobee: Krahulik — Masozavod Krahuléi, Ceska republika,
skladovaci teplota: 0 - 20 °C,

trvanlivost: 25. 02. 2017,

baleni: vakuové,

bez poruSeni obalu by mél vyrovek vydrzet az 40 dni,
hmotnost: 0,400 kg.

Obrazek 4: Selsky salam — baleni a etiketa

Zdroj: Autor

Junior saldm (obrazek 5):

vyrobce: Bivoj a.s., Ceska republika,
skladovaci teplota: do 7 °C,
trvanlivost: 14. 02. 2017,

baleni: ochranna atmosféra,
hmotnost: 0,100 kg.

Obrazek 5: Junior saldm — typ baleni a vyrobek

Zdroj: Autor
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Sunkovy saldam (obrazek 6):

vyrobce: Fleischwaren Berger, Rakousko,
skladovaci teplota: 2 — 6 °C,

trvanlivost: 16. 02. 2017,

baleni: ochranna atmosféra,

po otevieni by se m¢l ihned spotiebovat,
hmotnost: 0,100 kg.

Obrazek 6: Sunkovy salam — baleni a piiprava na rozbor

5
" WELLNESS
KRAKAUER

Zdroj: Autor

Nasledujici den byly zahajeny laboratorni testy.

Ze vzorku jednotlivych masnych vyrobk bylo odvazeno 10 g s piesnosti
na 0,01 g do sacku z plastu, byl pfidan fedici roztok o objemu 90 ml. Teplota
fediciho roztoku byla totoznad s teplotou analyzovaného vzorku. V rota¢nim
homogenizatoru Stomacher byly jednotlivé vzorky homogenizovany po dobu
1 minuty a poctu 16 000 otacek. Poté byly vzorky ponechany 15 minut sedimentovat.
Nasledné byl odebran vzorek suspenze o objemu 1 ml tak, aby nebyla nasata tukova
vrstva, kterd se oddélila od povrchu.

Jako tedici roztok bylo pouZito nasledujici sloZeni: Pepton 1 g; chlorid sodny
8,5 g; destilovana voda 1000 ml. Slozky byly rozpustény ve vodé. Hodnota pH byla
upravena na hodnotu pH 7 pfi teploté 25 °C.

Pfipadné fedéni 102 bylo pfipraveno smichanim 1 ml vychozi suspenze
primarniho fedéni 1+9 tj. 1 ml fedéni 10 s9 ml fediciho roztoku. Redici roztok
byl o stejné teploté jako vychozi suspenze. K ptenosu byly pouzity sterilni pipety
(pipeta se nesmi dotknout fediciho roztoku). Promichani bylo provedeno nasatim
jinou sterilni pipetou opakovanym 10x . Dalsi fedéni byla pifipravena podle potieby
tak, aby série skoncila pfed fedénim, v némzZz dosdhne optimalniho poctu
mikroorganism@ v 1 ml s ohledem na piedpokladany riist na Petriho miskach. Redéni
byla piipravena bezprostiedné pied analyzou. Doba mezi ukoncenim ptipravy fedéni
a inokulaci zivnych ptd nepiekrocila 30 minut (Ji¢inska, Havlova, 1998).
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4.2 Stanoveni celkového po¢tu mikroorganismu

Pro stanoveni celkoveho poctu mikroorganismi byla pouZita norma CSN/ISO
4833 (nahradila CSN 560083). Jako zivnd ptida byl pouzit Plate Count Agar
(HIMEDIA, Némecko) — obrazek 7.

Obrazek 7: Agar pro stanoveni celkového po¢tu mikroorganismt
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Zdroj: Autor

ZkuSebni vzorek (vychozi suspenze, fedéni) byl pfipraven podle normy
CSN/ISO 4833. Inokulace do kazdé ze dvou sterilnich Petriho misek byl pfenesen
sterilni pipetou 1 ml tekutého vzorku. Do dalSich dvou Petriho misek byl pfenesen
dal§i sterilni pipetou 1 ml desetindsobného fedéné (1071) tekutého vzorku a/nebo 1 ml
prvniho desetindsobného fedéni (10°2) vychozi suspenze z ostatnich vyrobkd. Tento
postup byl opakovéan s dal§imi fedénimi, vZdy novou sterilni pipetou pro kazdé
desetinasobné fedéni. Inokulum v Petriho misce bylo do 15 min pfelito cca 12 ml
kultiva¢niho média — agaru, peclivé promichano s piidou a smés byla ponechana
ztuhnout na chladné vodorovné plose.

Po uUplném ztuhnuti pudy se v pfipadé, je-li ocekdvana pritomnost
mikroorganismu, jejichz kolonie pfertistaji povrch piidy na misce, ptelije povrch
inokulované pudy cca 4 ml vodného agaru, ochlazeného na (45 °C) a ponecha
se utuhnout. Pouziti tohoto kroku je tieba uvést v protokolu. Plotny se vzorky byly
inkubovany v termostatu dnem vzhtiru pii teploté¢ 30 °C po dobu 72 h. Po ukonceni
kultivace probéhl odecet kolonii na miskach, kde nevyrostlo vice nez 300 kolonii.
(Jicinska, Havlova, 1998)
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4.3 Stanoveni poctu koliformnich bakterii

Pro stanoveni byla pouzita norma CSN/ISO 4832 zahrnujici techniku poéitani
kolonii. Touto normou se nahrazuje CSN 560085. Je piednostné uZivana
v piipadech, kdy jsou pfitomny vyssi pocty koliformnich bakterii. Norma poskytuje
vSeobecné metodické pokyny pro stanoveni koliformnich bakterii ve vyrobcich
urenych pro lidskou vyzivu nebo ke krmeni dobytka. Jako kultivaéni plda
byl pouzit Violet Red Bila Agar (HIMEDIA, Némecko) — obrazek 8.

Obrazek 8: Agar pro stanoveni koliformnich bakterii

o) M049-500G.

¥ Violet Red Bile Agar

hections:
.,
J 5 4 L
0bofing o dissolvs ho he nosalit
o ompltly. DONOT

Zdroj: Autor

Do dvou sterilnich Petriho misek bylo sterilni pipetou naockovano po 1 ml
tekutého vzorku. Do dalSich dvou sterilnich Petriho misek bylo o¢kovano po 1 ml
prvniho desetindsobného fedéni (107) tekutého vzorku. Tento postup byl opakovan
s dal§imi fedénimi, vZdy s novou sterilni pipetou pro kazdé fedéni. Inokulum v kazdé
Petriho misce bylo pielito cca 15 ml pudy — agaru o teploté cca 45 °C. Doba mezi
ukoncenim pfipravy inokula (vychozi suspenze, fedéni) a okamZikem, kdy bylo
inokulum pfelévano pidou, nepiekrocila dobu 15 minut. Inokulum bylo v Petriho
misce dikladné promichano s piidou a smés byla ponechdna ztuhnout na chladné
vodorovné ploSe. Sterilita pudy byla ovéfena kontrolni plotnou, ktera byla nalita
pfi zalévani inokula. Po uplném ztuhnuti byl povrch zaockované piidy pielit cca 4 ml
téze pudy o teploté 45 °C a nechan ztuhnout. Plotny byly inkubovany dnem vzhiru
pii teplot¢ 35 °C po dobu 24 hodin. Po ukonceni inkubace byly spocitany
charakteristické kolonie koliformnich bakterii v kazdé misce, kde nevyrostlo vice
nez 150 kolonii. Pfi vét§im poctu kolonii v Petriho misce a to jak charakteristickych,
tak atypickych, existuje riziko, ze i kolonie koliformnich bakterii budou mit atypicky
vzhled. Charakteristické kolonie jsou po 24 hodindch kultivace fialové cervené
o priméru 0,5 mm a/nebo vétSim, nékdy obklopené Cervenou zonou precitované
zluce.
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Pocet stanovenych mikroorganismi (N) v1 g nebo v1 ml se vypocte
Ze vzorce:

D Y:
" (n, +0,1n,)-d

N

2 c... je soucet kolonii na vSech plotnach pouzitych pro vypodet
14... pocet ploten z prvniho fedéni pouzitych pro vypocet

1,... pocet ploten z druhého fedéni pouzitych pro vypocet

d... prvni po vypocet pouzité fedéni

Vysledek vypoctu se zaokrouhli tak, aby obsahoval pouze dvé &islice rizné
od nuly. Vysledek se vyjadii jako pocet stanovovanych mikroorganismili na milimetr
nebo gram vyrobku, a to jako ¢islo 1,0 az 9,9 nasobené 10%, kde je pfislusna mocnina
deseti. Tento vypocet se provadi stejné u vSech norem, jejichZ metodika je zaloZena
na pocitani kolonii.

Vysledky byly tabulkové a graficky zpracovany pomoci programu EXCEL
(Microsoft, USA).
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Stanoveni celkovych pocti mikroorganismi u vybranych
vzorki

Z kazdého masného vyrobku byl kazdy tyden pomoci sterilnich néastrojii odebran
vzorek vzdy znového baleni, které bylo skladované podle pokyni uvedenych
na obalu, o hmotnosti 10 g, ktery byl rozmélnén na co nejmensi kousky.
Po promichani v homogenizatoru se vzorek nechal ustdlit a poté aplikovan
do zkumavek. Pomoci sterilni pipety byl nafedéni vzorek aplikovan na Petriho misky
a prelit Zlutym agarem, ktery se nechal zatuhnout na rovném a chladném povrchu.
Takto ptipravena vzorky byly odneseny do termostatu k inkubaci po dobu 72 hodin
pii teploté 30 °C — obrazek 9. Pro odecteni vysledkii, se Petriho misky pftiloZily
k cernému povrchu, aby byly vysledky dobfe viditelné. Limitujicim faktorem
pro stanovani celkového poctu mikroorganismti, byla hranice 300 kolonii na misce,
kdy vysledky nebyly pocitatelné, jak je uvadéno v ptislusné normé.

Obrazek 9: Inkubované vzorky pro stanoveni celkovych pocti mikroorganismu

Zdroj: Autor

Obrazek 10: Narostlé kolonie mikroorganismt ve vzorku

Zdroj: Autor
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Obrazek 11: ZaoCkované vzorky na stanoveni celkového poctu mikroorganismt
a koliformnich bakterii po aplikaci agaru (pted uloZzenim do termostatu)

Zdroj: Autor

Gothajsky salam

Pfi tomto méfeni byly postupné pfipraveny 4 vzorky. Data byla
zaznamenana a zpracovana v tabulce 5. Provedena méfeni ukdazala,
7e pii fedéni 102 bylo v 1. tydnu u vzorku ¢.1 stanoveno 124 kolonii
tvoricich jednotek (dale jen KTJ), ve 2. tydnu u vzorku ¢.2 byly hodnoty
nepocitatelné (N). Stejného vysledku bylo dosazeno ve 3. tydnu u vzorku ¢.3.
Pii fedéni 10 bylo v 1. tydnu u vzorku ¢&.1 zjisténo 14 KTJ, ve 2. tydnu
u vzorku ¢.2 celkem 159 KTJ. Ve 3. tydnu u vzorku ¢.3 byly hodnoty
nepocitatelné (N). Pii fedéni 10 byly v 1. tydnu u vzorku ¢.1 zjistény 2 KTJ,
ve 2. tydnu bylo u vzorku ¢.2 jiz 25 KTJ. Ve 3. tydnu byly u vzorku ¢.3
hodnoty nepoditatelné (N). Pfi fedéni 10> byla v 1. tydnu u vzorku &.1
zjisténa 1 KTJ, ve 2. tydnu byly u vzorku ¢.2 stanoveny 3 KTJ. Ve 3. tydnu
byly u vzorku ¢.3 hodnoty nepocitatelné (N).

Protoze norma CSN/ISO 4833 uvadi, e je nutné opakovat fedéni,
dokud se na misce neobjevi vysledek, ktery je moZné zaznamenat,
byl pifed méfenim ve ¢tvrtém tydnu zménén pocet fedéni vzorku (2. fedéni)
pro aplikaci na misky.

Nasledna méfeni ukazala, ze pfi fedéni 10* a fedéni 10° byly
ve4. tydnu u vzorku ¢.4 celkovy pocet mikroorganismi (v KTJ)
nepocitatelny (N). Pii fedéni 10® bylo ve 4. tydnu u vzorku &.4 zjisténo
211 KTJ Pfi fedéni 107 bylo ve 4. tydnu u vzorku &.4 zjisténo 19 KTJ.
Pfi rozbaleni dal$iho baleni salamu Gothaj v 5. tydnu, byla na jeho povrchu
objevena bila pliseni (obrazek 9), ktera pierusila dals$i testovani, protoze
vyrobek uz nebyl zdravotné nezavadny.

Statistické vyhodnoceni vysledku pro Gothajsky salam

Pii statistickém vyhodnoceni byl vliv baleni salamu Gothaj, statisticky
vyznamny na hlading vyznamnosti p < 0,05 (p = 4,1.10%). Z toho vyplyva,
ze typ baleni — papir s jednostrannou PE fo6lii, ma vliv na pocet kolonii
tvoricich jednotek (mikroorganismu).
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Tabulka 5: Vysledky stanoveni celkového po¢tu mikroorganismi u Gothajského

salamu
1 vzorek | vzorek | vzorek ) vzorek | vzorek | vzorek | vzorek
., L ¢.1 ¢.2 ¢3 . ¢.4 é.5 ¢.6 &7
Vyrobek | Redéni 2 3 Redéni 4 5 6
- , . . e ) . ) X
(10%) | 1. tyden tyden | tyden (10%) tyden | tyden | tyden 7. tyden
-2 124 N N -4 N
Gothajsky '3 14 159 N '5 N -
: Neméfeno
salam -4 2 25 N -6 211
-5 1 3 N -7 19

Legenda: N — nepocitatelné mnozstvi kolonii tvotici jednotku (KTJ)

Obrazek 12: Plisent na Gothajském salamu

Zdroj: Autor

Spekacek

Pfi tomto méfeni byly postupné ptipraveny 4 vzorky. Data byla
zaznamenana a zpracovana v tabulce 6. Provedena méfeni ukazala,
7e pti fedéni 102 bylo v 1. tydnu u vzorku &.1 zjisténo 20 kolonii tvoficich
jednotek (dale jen KTJ), ve 2. a 3. tydnu obsahovaly vzorky ¢.2 a ¢.3
nepocitatelné hodnoty KTJ. P#i fedéni 102 bylo v 1. tydnu u vzorku ¢&.1
a naméfeno 15 KTJ, ve 2. tydnu u vzorku ¢.2 pak celkem 295 KTJ,
ve 3. tydnu vykazoval vzorek &.3 nepoéitatelny stav KTJ. Pii fedéni 10 bylo
v 1. tydnu u vzorku ¢.1 zjisténo 8 KTJ, ve 2. tydnu bylo u vzorku ¢&.2
stanoveno 75 KTJ, ve 3. tydnu byly hodnoty KTJ vzorku ¢.3 nepoditatelné.
P#i fedéni 10° byly v 1. tydnu u vzorku &.1 detekovany 2 KTJ, ve 2. tydnu
obsahoval vzorek ¢.2 celkem 14 KTJ. Ve 3. tydnu pak vzorek ¢.3 deklaroval
16 KTJ.

Protoze norma CSN/ISO 4833 uvadi, Ze je nutné opakovat fedéni,
dokud se na misce neobjevi vysledek, ktery je moZzné zaznamenat,
byl pfed méfenim ve Ctvrtém tydnu zménén pocet fedéni vzorku (2. fedéni)
pro aplikaci na misky.

Naslednd méfeni ukdzala, Ze pii fedéni 10 byl ve 4. tydnu stav KTJ
vzorku ¢&.4 nepoditatelny. Pti fedéni 10° bylo ve 4. tydnu u vzorku ¢&.4
zjisténo 242 KTJ. bylo stav KTJ Ve 4. tydnu bylo, pfi fedéni 105, u vzorku
&.4 zjisténo 21 KTJ a pii fedéni 107 2 KTJ. Na vyrobku se ve 4 tydnu
vytvofil slizky povlak. Povrch Spekacku nasledné¢ zménil vizudlni vzhled
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(zezelenal — obrazek 13) i senzorické vlastnosti (zapach). Vyrobek
byl, na zékladé¢ téchto poznatkli i vysokych namétenych hodnot KTJ, vyfazen
z dalsiho méfeni.

Statistické vyhodnoceni vysledki pro Spekacek

Statistické vyhodnoceni vysledkli méfeni, jednoznacné prokazalo,
7e typ baleni — papir s jednostrannou PE folii, do kterého byl Spekacek
béhem testovani zabalen, ma vyznamny vliv na pocet kolonii tvoficich
jednotku (pocet mikroorganismi), pii hladiné vyznamnosti p < 0,05
(p =3,1.10?).

Tabulka 6: Vysledky méfeni celkového poétu mikroorganismi u Spekacku

1 vzorek | vzorek | vzorek ) vzorek | vzorek | vzorek vzorek &7
Virobek lv{ed.én' ¢.1 ¢.2 ¢3 lvledlén’ ¢4 ¢.5 é.6 :
1 1
y (10 1. 2. 3. (10 4, 5, 6. = tvden
tyden | tyden | tyden tyden | tyden | tyden -y
-2 20 N N -4 N
. -3 15 295 N -5 242
Spekacek Neméteno
-4 8 75 N -6 21
-5 2 14 16 -7 2

Legenda: N — nepocitatelné mnozstvi kolonii tvotici jednotku (KTJ)

Obrazek 13: Zména barvy Spekacku po 4. tydnu

e Selsky salam

Pii tomto meéfeni bylo postupné pfipraveno 6 vzorkd. Data byla
zaznamenana a zpracovana v tabulce 7. Provedena méfeni ukazala,
7e pti fedéni 102 byly v 1. tydnu u vzorku ¢&.1 stanoveny 2 kolonii tvofici
jednotky (dale jen KTJ), ve 2. tydnu bylo ve vzorku ¢.2 zjisténo 16 KTJ,
ve 3. tydnu byly hodnoty KTJ vzorku ¢.3 nepocitatelné (N), ve 4. tydnu
neobsahoval vzorek ¢.4 zadné KTJ, v 5. tydnu vykazoval vzorek ¢.5 celkem
3 KTJ, v 6. tydnu bylo u vzorku &.6 zjisténo 6 KTJ. Pfi fedéni 10 byla
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v 1. tydnu hodnota KTJ vzorku ¢.1 nulova, ve 2. tydnu u vzorku ¢.2 byla
zjisténa 1 KTJ, ve 3. tydnu bylo u vzorku ¢.3 stanoveno 36 KTJ. Ve 4. tydnu
byl stav KTJ nulovy, v 5. tydnu vzorek ¢.5 obsahoval 1 KTJ, v 6. tydnu bylo
u vzorku &.6 zjisténo 0 KTJ. P#i fedéni 10 nebyla v 1. a 2. tydnu u vzorki
¢.1 a ¢.2 prokdzéana pritomnost zadné¢ KTJ, ve 3. tydnu byly u vzorku ¢.3
zjistény 2 KTJ. Ve 4., 5. a 6. tydnu byla ve vzorcich ¢.4, ¢.5 a ¢.6 hodnota
KTJ nulova. Pfi fedéni 10 byl v 1. a 2. tydnu u vzorki ¢.1 a &.2 podet rovnéz
KTJ nulovy, ve 3. tydnu byly u vzorku ¢.3 zjistény 2 KTJ. Ve 4. tydnu byla
u vzorku ¢.4 hodnota KTJ nulové, v 5. tydnu byla u vzorku ¢.5 zjisténa
1 KTJ, v 6. tydnu byl u vzorku €. 6 stav KTJ nulovy.

Jelikoz po celou dobu méfeni hodnoty vychéazely podle pozadavkl
normy CSN/ISO 4833, nebylo u tohoto vyrobku fedéni ménéno na vyssi
hodnoty. Pfed méfenim v 7. tydnu se pii neporuseném obalu na povrchu
salamu vytvorila bild plisenn (obrazek 14), ktera ucinila vyrobek zdravi
Skodlivym. Méfeni bylo tedy ukonceno.

Statistické vyhodnoceni vysledki pro Selsky salam

Pfi statistickém zpracovani a vyhodnoceni méteni vysledki pro baleni
Selského salamu (vakuové baleni do vicevrstvé nizkoprutazné folie)
byl vtomto piipadé¢ vysledek vyhodnocen jako statisticky nevyznamny
na hlading vyznamnosti p < 0,05 (p = 32,4.10). Z toho vyplyva, ze v tomto
pfipadé se nedd jednoznacné fici, Zze by mélo baleni vliv na to, jak rychle
a jaké mnozstvi mikroorganismu se na vyrobku vytvofi.

Tabulka 7: Vysledky méfeni celkového po¢tu mikroorganismti u Selského salamu

vzorek | vzorek | vzorek vzorek | vzorek | vzorek «
1. v v « N N o v vzorek ¢.7
i N ¢.1 ¢.2 ¢.3 2. Redéni ¢4 ¢.5 ¢.6
Vyrobek | Redéni _X
(10%) 1. 2. 3. (20™ 4, 5. 6. 7. tvden
tyden | tyden | tyden tyden | tyden | tyden =
-2 2 16 N 0 3 6
o -3 0 1 36 0 1 0
Sels,ky Netedéno Neméfeno
salim -4 0 0 2 0 0 0
-5 0 0 2 0 1 0

Legenda: N — nepocitatelné mnozstvi kolonii tvoiici jednotku (KTJ)

Obrazek 14: Povrchova plisent na Selském salamu

Zdroj: Autor
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Uzena slanina

Pii tomto méfeni bylo postupné pfipraveno 5 vzorkd. Data byla
zaznamenana a zpracovana v tabulce 8. Provedena méfeni ukazala,
7e pii fedéni 102 byly v 1., 2. a 3. tydnu u vzork® &.1, €2 a &3 zjistény
nepocitatelné hodnoty kolonii tvoficichc jednotek (dale jen KTJ). Pi fedéni
107 bylo v 1. tydnu ve vzorku ¢.1 obsazeno 196 KTJ, ve 2. tydnu u vzorku
¢.2 celkem 60 KTJ. Ve 3. tydnu byl vysledek ve vzorku ¢.3 nepoditatelny
(N). Pti fedéni 10 bylo v 1. tydnu u vzorku &.1 zjisténo 23 KTJ, ve 2. tydnu
vzorek ¢.2 obsahoval 2 KTJ. Ve 3. tydnu bylo ve vzorku ¢.3 stanoveno
258 KTJ. Pii fedéni 10° byly v 1. tydnu u vzorku ¢.1 zjistény 3 KTJ,
ve 2. tydnu neobsahoval vzorek ¢.2 Zadnou KTJ. Ve 3. tydnu bylo u vzorku
¢.3 napocitano celkem 14 KTJ.

Protoze norma CSN/ISO 4833 uvadi, Ze je nutné opakovat fedéni,
dokud se na misce neobjevi vysledek, ktery je mozné zaznamenat,
byl pfed méfenim ve Ctvrtém tydnu zménén pocet fedéni vzorku (2. fedéni)
pro aplikaci na misky.

Nasledna méfeni ukézala, ze pfi fedéni 10* vzorek &.4 obsahoval
celkem 101 KTJ, v 5. tydnu byly hodnoty KTJ ve vzorku ¢€.5 nepocitatelné.
Pii fedéni 10° bylo ve 4. tydnu u vzorku ¢.4 zjisténo 10 KTJ, v 5. tydnu
vzorek ¢.5 obsahoval 71 KTJ. Pfi fedéni 10° byly ve 4. tydnu ve vzorku ¢.4
uréeny 4 KTJ, v 5. tydnu bylo u vzorku ¢&.5 detekovano 7 KTJ. Pi fedéni 107
byl ve 4. tydnu u vzorku ¢.4 nulovy stav KTJ, v 5. tydnu u vzorku ¢€.5 bylo
zjisténo 9 KTJ. V Sestém tydnu se vakuové baleni zacalo nafukovat.
Do volného prostoru byla uvoliiovana voda z vyrobku, ktery zacal vykazovat
senzorické (zapach) i vizualni (slizky povrch) zmény. Proto byl z méfeni
vyfazen.

Statistické vyhodnoceni vysledki pro Uzenou slaninu

Statistické zpracovani a vyhodnoceni méfeni vysledkti pro Uzenou
slaniny balenou do vakua (do vicevrstvé nizkoprutazné folie), bylo v tomto
piipadé vyhodnoceno jako statisticky nevyznamné na hladiné vyznamnosti
p <005 (p = 7,910%. V tomto piipadé se neda jednoznacné uréit,
7ze by mélo baleni vliv na to, jak rychle a jaké mnozstvi mikroorganismi
Se na vyrobku vytvofi.

Tabulka 8: Vysledky méteni celkového poctu mikroorganismt u Uzené slaniny

Vyrobek | Redéni

vzorek | vzorek | vzorek vzorek | vzorek | vzorek | vzorek

1 el %) &3 2 ¢4 &5 &6 %

lvledlém’
(10™) | 1.tyden | 2. tyden | 3. tyden | (10%) |4. tyden | 5. tyden | 6. tyden | 7. tyden

-2 N N N -4 101 N
Uzen4 -3 196 60 N -5 10 71
. Neméfeno
slanina -4 23 2 258 -6
5 3 0 14 -7 0 9

Legenda: N — nepocitatelné mnozstvi kolonii tvotici jednotku (KTJ)
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Sunkovy salim

Pii tomto méfeni bylo postupné ptipraveno 7 vzorkd. Provedena
méfeni (tabulka 9) ukazala, Ze pii fedéni 102 byly v 1. tydnu u vzorku &.1
zjistény 2 KTJ, ve 2. tydnu byly ve vzorku ¢.2 odecteny 2 KTJ, ve 3. tydnu u
vzorku ¢€.3 byla stanovena pouze 1 KTJ (stejné€ jako pii méfeni ve 4. tydnu u
vzorku ¢.4). V5. tydnu ve vzorku ¢&.5 bylo detekovano 11 KTIJ,
V6. a 7. tydnu vzorky &.6 a ¢&.7 obsahovaly 2 KTJ. Pfi fedéni 102 byla
v 1. tydnu u vzorku €.1 zjisténa 1 KTJ, ve 2. tydnu neobsahoval vzorek ¢.2
zadnou KTJ, ve 3. tydnu byly ve vzorku ¢.3 stanoveny 3 KTJ. Ve 4. tydnu
byl stav KTJ nulovy, v 5. a 6. tydnu byla u vzorka ¢.5 a ¢.6 pouze 1 KTJ,
v7. tydnu vzorek ¢&.7 neobsahoval opét zadnou KTJ. Pfi fedéni 107
byl v 1. a 2. tydnu u vzorkd €.1 a ¢.2 zjistén nulovy stav KTJ, ve 3. tydnu
byly u vzorku ¢.3 zjistény 2 KTJ. Ve 4. tydnu vzorek ¢.4 obsahoval 1 KTJ,
v 5. tydnu byl u vzorku ¢€.5 stav KTJ nulovy, v 6. tydnu byla u vzorku ¢.6
zjisténa 1 KTJ, v 7. tydnu nebyla u vzorku ¢. 7 odeCtena zadna KTJ.
Pii fedéni 10 byl v 1., 2. a 3. tydnu u vzorki ¢.1, ¢.2 a ¢.3 stav KTJ nulovy,
ve 4. tydnu vzorek ¢.4 vykazoval 6 KTJ. V5. tydnu byla u vzorku ¢.5
hodnota KTJ nulova, v 6. tydnu byla u vzorku €.6 zjisténa 1 KTJ a v 7. tydnu
vzorek ¢. 7 opét neobsahoval Zadnou KTJ.

JelikoZ po celou dobu méfeni hodnoty vychazely podle pozadavki
normy CSN/ISO 4833, nebylo u tohoto vyrobku fedéni ménéno na vyssi
hodnoty.

Statistické vyhodnoceni vysledkii pro Sunkovy salam

Statistické vyhodnoceni vysledki méfeni jednoznacn& neprokazalo,
7ze typ baleni — ochrannd atmosféra se slozenim plyni 80 % Ny,
20 % O, — do kterého byl béhem testovani zabalen Sunkovy saldm, nema
na hlading vyznamnosti p < 0,05 (p = 9,2.10%) vyznamny vliv na podet
kolonii tvoticich jednotek (pocet mikroorganismu).

Tabulka 9: Vysledky méfeni celkového poétu mikroorganismi u Sunkového salamu

1 vzorek | vzorek | vzorek vzorek | vzorek | vzorek | vzorek
L é.1 ¢.2 ¢.3 Redé&ni é.4 é.5 ¢.6 é.7
Vyrobek | Redéni £ £ £ 2. Refixenl £ = £ £
(10%) 1. 2. 3. (10™ 4, 5. 6. 7 tvden
tyden | tyden | tyden tyden | tyden | tydem | y
-2 2 2 1 1 11 2 2
& 0 -3 1 0 3 0 1 0
Sunlfovy Nefedéno
salam -4 0 0 2 1 0 1 0
-5 0 0 0 6 1 0

Legenda: N — nepocitatelné mnozstvi kolonii tvofici jednotku (KTJ)
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e Junior salam

Pii tomto méfeni bylo postupné pfipraveno 6 vzorkd. Data byla
zaznamenana a zpracovana v tabulce 10. Provedena méfeni ukazala,
7e pii fedéni 102 byly v1. tydnu u vzorku ¢&.1 zjistény 4 KT,
ve 2. a 3. tydna vzorky ¢.2 a ¢.3 vykazovaly nepocitatelné hodnoty KTJ.
Pii fedéni 102 byly v1. a 2 tydnu u vzorkil &.1 a &2 stanoveny 2 KTJ,
ve 3. tydnu ve vzorku ¢.3 byly hodnoty KTJ nepoditatelné. Pfi fedéni 107
obsahovaly v 1. a 2. tydnu vzorky ¢.1 a ¢.2 celkem 1 KTJ, ve 3. tydnu byly
hodnoty KTJ vzorku &.3 nepoéitatelné. P¥i fedéni 10° nebyly v 1. tydnu
u vzorku ¢.1 nalezeny zadné KTJ, ve 2. tydnu byly u vzorku ¢.2 pouze 2 KTJ.
Ve 3. tydnu bylo ve vzorku ¢.3 detekovano 80 KTJ.

Protoze norma CSN/ISO 4833 uvadi, Ze je nutné opakovat fedéni,
dokud se na misce neobjevi vysledek, ktery je moZzné zaznamenat,
byl pfed méfenim ve Ctvrtém tydnu zménén pocet fedéni vzorku (2. fedéni)
pro aplikaci na misky.

Nasledna méteni ukazala, Ze pti fedéni 10 a 10 byl ve 4. a 5. tydnu
u vzorkl .4 a &.5 nepoéitatelny stav KTJ. TotéZ se opakovalo pii fedéni 10
ve 4. tydnu u vzorku ¢.4, v 5. tydnu vzorek ¢.5 obsahoval 39 KTJ. Pti fedéni
107 bylo ve 4. tydnu u vzorku &.4 stanoveno 111 KTJ, v 5. tydnu byly
ve vzorku ¢.5 celkem 2 KTJ. Vyrobek byl po étyfech tydnech v zabaleném
stavu pfti dodrzeni skladovacich podminek bez vizudlnich zmén. Po otevieni
baleni byly v mistech, kterd nebyla zastinéna etiketou, patrné barevné zmény
povrchu (obrazek 15). V patém tydnu se v baleni vytvofily tmavé hnédé
utvary a cely salam byl slizky a vykazoval senzorické zmény (zépach). Pocty
mikroorganismu se v tomto baleni staly nepocitatelnymi a vyrobek nebyl dale
testovan.

Statistické vyhodnoceni vysledkii pro Junior salam

Statistické vyhodnoceni vysledkti prokazalo, ze typ baleni — ochranna
atmosféra se slozenim plynt 80 % N2, 20 % O2 — do kterého byl testovany
saldam Junior zabalen, ovliviiuje jeho trvanlivost a tim 1 mnozeni
mikroorganismi uvniti baleni (p < 0,05, p = 1,4.107%).

Tabulka 10: Vysledky méfeni celkového po¢tu mikroorganismut u salamu Junior

1 vzorek | vzorek | vzorek ) vzorek | vzorek | vzorek | vzorek
¢.1 ¢.2 ¢3 ¢4 é.5 ¢.6 (i

Vyrobek | Redéni Redéni
(10™) | 1.tyden | 2. tyden | 3. tyden | (10%) |4. tyden |5. tyden |6. tyden | 7. tyden

) 4 N N -4 N N
. Neméfeno
salim -4 1 1 N -6 N 39
-5 0 2 80 -7 111 2

Legenda: N — nepocitatelné mnozstvi kolonii tvotici jednotku (KTJ)
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Obrazek 15: Barevné zmény na saldmu Junior

Zdroj: Autor

5.2 Stanoveni celkovych poctii koliformnich bakterii u vybranych
vzorki

Z kazdého pripraveného baleni masného vyrobku, byl odebran sterilnimi
nastroji, vzorek o hmotnosti 10 g, ktery se nasledné zpracoval na co nejmensi
kousky, aby se pfi zpracovani v homogenizatoru dobte promichaly. Takto upraveny
vzorek byl ponechan ustalit a poté aplikovan do zkumavek. Timto postupem byla
vytvotena jednotliva fedéni (10™). Redéni byla naotkovana na Petriho misky a zalita
fialovym agarem, ktery se nechal ztuhnout na rovném povrchu, aby nedoslo k jeho
steCeni na strany misky. Vzorek byl inkubovan v termostatu po dobu 24 hodin
pii teplot¢ 35 °C. Inkubované Petriho misky byly pokladany na svétly poklad,
aby byly dobfe viditelné koliformni bakterie, které maji tmavé fialovou barvu.
Z vysledkid, které jsou uvedeny v tabulce 11, vyplyva, Ze technologie baleni
testovanych vyrobkt, probiha podle legislativnich pozadavki, protoze po celou dobu
testovani, se ani na jedné plotné koliformni bakterie nevytvofily — obrazek 18.
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Tabulka 11: Vysledky méfeni koliformnich po¢tl bakterii

1 vzorek | vzorek | vzorek vzorek | vzorek | vzorek
Virobek | Redgni 1 &2 ¢3 | 2.Redéni | &4 &5 &6 | vzorek &7
y aon | - 2. 3. (10 4, 5. 6.
tyden | tyden | tyden tyden | tyden | tyden | 7.tyden
-2 0 0 0 -4 0
Goths’ljsky -3 0 0 0 -5 0 Neméfeno
salim -4 0 0 0 6 0
-5 0 0 0 -7 0
-2 0 0 0 0 0 0 0
Sunlfovy -3 0 0 0 | NeFedéno 0 0 0 0
salam -4 0 0 0 0 0 0 0
-5 0 0 0 0 0 0 0
-2 0 0 0 0 0 0
Sels,ky -3 0 0 0 Neredéno 0 0 0 Neméfeno
salam -4 0 0 0 0 0 0
-5 0 0 0 0 0 0
-2 0 0 0 -4 0 0
Uzena -3 0 0 0 -5 0 0 .
lani Nemeéieno
slanina -4 0 0 0 -6 0 0
-5 0 0 0 -7 0 0
-2 0 0 0 -4 0 0
Junior -3 0 0 0 -5 0 0 -
, Nemeéfeno
salam -4 0 0 0 -6 0 0
-5 0 0 0 -7 0 0
-2 0 0 0 -4 0
Spekééek -3 0 0 0 il 0 Nemeéfeno
-4 0 0 0 -6 0
-5 0 0 0 -7 0

Legenda: Neméfeno — piedchozi vysledky byly mimo normu, a proto se dale netestovaly.
Nefedéno — uvedené vzorky, nepotfebovaly dal$i nafedéni pii testovani, protoze pocty
mikroorganismu se za celou dobu méfeni nestaly nepocitatelnymi.

Obrazek 16: Ustaleni vzorku po vyjmuti z homogenizatoru

Zdroj: Autor
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Obrazek 17: Aplikace fedéni vzorkl do Petriho misek

Zdroj: Autor

Obrazek 18: Vzorky v Petriho miskach po inkubaci na koliformni bakterie

Zdroj: Autor
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6 ZAVER

Z vysledku celého testovani a méteni vyplyva, Ze nejrychleji se staly zdravotné
zdvadné masné vyrobky zabalené pouze v papiru s PE folii, a to Spekacek
a Gothajsky salam, na kterych se ve ¢tvrtém tydnu méfeni utvofil slizky povlak.
Spekacek nasledné zezelenal a na Gothajském salamu se utvofila bila plisen.
Oba produkty vykazovaly senzorické zmény (zapach). Ztohoto davodu
se u nich po ¢tvrtém tydnu hodnoty mikroorganismil jiz nemétily a byly vyfazeny
ze zbytku testovani. Statistické vyhodnoceni prokazalo, ze na hladiné vyznamnosti
p < 0,05 pro Spekacek (p = 3,1.10?) a Gothajsky salam (p = 4,1.10°?) plati, Ze baleni
vyrazné¢ ovliviiuje jejich dobu trvanlivosti.

Junior salam byl po ¢&tyfech tydnech v zabaleném stavu bez vizualnich zmén,
ale po otevieni baleni byly v mistech, ktera nebyla zastinéna etiketou, patrné barevné
zmény povrchu. V patém tydnu se v baleni vytvotily tmavé hnédé utvary a cely
povrch salamu mél slizky povlak a vykazoval senzorické zmény (zapach). Po patém
tydnu bylo u toho vyrobku testovani ukonceno, z diivodu nepocitatelnych hodnot
mikroorganismt (> 300). Ztoho vyplynulo, ze u salamu Junior ma baleni
vliv na jeho zdravotni nezavadnost, toto tvrzeni potvrdilo statistické vyhodnoceni
(p < 0,05, p = 1,4.103). V tomto p¥ipadé baleni ovliviiuje zdravotni nezavadnost
vyrobku.

U vyrobku Uzena slanina byly na prvni pohled na baleni patrné zmény. Piestoze
byla slanina balena vakuov¢, obal se zacal rozpinat a do volného prostoru Vv baleni
vytékala z vyrobku voda. Namétené hodnoty KTJ byly vyssi nez u jinych vyrobkd.
Ze statistické analyzy (na hlading vyznamnosti p < 0,05, p = 7,9.10) vyplynulo,
Ze v tomto pifipad€ nema baleni vliv na to, jak rychle se vyrobek stane zdravotné
zavadnym.

Nejlépe z celého hodnoceni vychazel Selsky a Sunkovy salam. V  piipads
Selského salamu se v Sestém tydnu utvofila povrchova plisen (i kdyz nebylo
poskozené baleni), coz z ného udélalo vyrobek zdravi $kodlivy. Pomoci statistické
analyzy (p < 0,05, p = 32,4.10?) nelze s uréitosti Fici, Ze pouze baleni ovliviiuje jeho
trvanlivost.

Sunkovy salam, jehoz vysledky na celkovy pocet kolonii tvoficich jednotek
lezely po celou dobu sledovani v legislativou stanoveném intervalu (a i po proslé
lhGit¢ minimalni trvanlivosti — 16. 2. 2017 se jeho hodnoty KTJ pfili§ nelisily
od ptuvodniho stavu), byl ze vSech hodnocenych vyrobkli ,nejkvalitngjsi®.
Ani u tohoto vyrobku vsak statistickd hodnoceni nepotvrdila, ze by baleni mélo
vyrazny vliv na zdravotni nezdvadnost tohoto vyrobku (p < 0,05, p = 1,4.1073),

Sledovani poéta koliformnich bakterii bylo u vSech vyrobkd po celou dobu
meéfeni negativni. V tomto ptipad¢ lze fici, Ze technologie, ktera se pouziva k baleni,
je spravné provedend a vychazi z ni zdravotné nezavadné vyrobky.

Jak tedy vyplyva ztestovani a méfeni, nejvice ovliviuji zdravotni
nezavadnost balenych masnych vyrobkl obaly, které se nijak hermeticky neuzaviraji,
a tudiz je do nich plny pfistup vzduchu a mikroorganismi. U ochranné atmosféry
a vakuového baleni se ned4 jednoznacné fici, které znich je lepsi, a tudiz vice
ovliviluje zdravotni nezdvadnost. Oba tyto typy baleni prodluzuji trvanlivost
vyrobku, daleko za jejich minimalni trvanlivost, a to v rozmezi 20 — 40 dni.
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