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1. Uvod

Jiz prvni homodité zatadili do svého jidelnicku maso. K jejich zazivani ptispélo
maso tepelné¢ upravené na ohni. Zdrojem masa byla nejprve volné Zijici zvirata
a pozd¢ji to byly také domestikované druhy.

Jedna teorie, které se fika hypotéza ,,drahé tkané“, tvrdi, ze vice masa
v jidelnicku umoznilo hominidim vyvinout Usporngj$i travici Uustroji. Stieva
potiebuji velkou ¢ast metabolické energie a tato hypotéza naznacuje, ze uSetfeni
metabolickych zdroji v travicim traktu umoznilo rozvoj jiného typu drahé
tkan¢ — mozku.

Jakmile méli lidé vice masa, nez byli schopni co nejdiive snist, vyvstala otazka
konzervace. Maso se velmi rychle kazi a jeho dlouhodobé uchovani pfi teplotach
nad 7 °C je problematické. Bylo proto nutné prodlouzit jeho
trvanlivost — technologicky jej zpracovat.

Vyroba ¢i pifiprava masnych vyrobki se vyviji jiz od davnovéku a souvisi
s lidskou snahou prodlouzit idrznost masa. NejstarS$i zminka o jatkach se zachovala
V hrobu vykopaném nedaleko staroegyptského hlavniho mésta Mennofer. Byl v ném
nalezen napis, Ze je zde pochovan vedouci jatek. Primitivni pocatky uzenarské
vyroby v nasi vlasti se objevuji ve 14. stoleti. Z této doby pochazi i znak ceského
feznického cechu — lev se sekyrou. Setkavame se s nim V ruznych tpravach i u
soucasnych masozpracujicich podnikii. Tento znak obdrZeli prazsti feznici od krale
Jana Lucemburského za to, zZe v roce 1310 ubranili sekyrami prazské brany, umoznili
tak jeho vojskiim vstoupit do Prahy a porazili zde vojska Jindficha Korutanského.

Existuji dva zplisoby konzervace. Prvni zplsob je zalozeny na principu
odstranéni mikroorganismli z masa, které by mohly vyvolat rozkladné procesy.
Pouzivda se pfi produkci klasickych konzerv, kdy je potravina uzaviena
do  hermetického obalu a podrobena tepelnému  oSetfeni (tepelny
ucinek 121 °C/10 min u konzerv nebo 100 °C/10 min u polokonzerv).

Druhy zpiisob konzervace spocivd v zabranéni riistu nezaddoucich bakterii tim,
ze se jim do cesty postavi prekdzky v podobé nepfiznivych zivotnich podminek.
V piipadé masa je nejucinnéjsi prekazkou nizka hodnota vodni aktivity a, (ay masa —
kolem 0,99). K jejimu snizovani dochazi zejména suSenim, coZ je nejstarSi a
nejrozsifenéjsi zpuisob konzervace — i pii vyrobé trvanlivych masnych vyrobk.

Cilem mé préce je zpracovat z dostupnych zdrojl reSersi na téma technologické

procesy pii vyrobé trvanlivych masnych vyrobki.

-7-



2. Literarni prehled

2.1 Vyvoj masnych vyrobku

2.1.1 Vyvoj vyroby masnych vyrobki

Pipek (1998) uvadi, ze ptivod saldmu pochazi ze starovéku. Plvodni vyrobci
pouzivali na jejich ochuceni riizné traviny a kotfeni. Nazev ,,salam* je pravdépodobné
odvozen podle kyperského mésta ,,Salamis* a pies Italii se rozsitil do Evropy. Italské
»3alami“ je oznaeni pro fermentované saldmy. Oznaceni ,,vuit® pochazi
z némeckého slova ,,Wurst* (salam) a oznaceni ,klobasa“ pochazi z hebrejského
slova ,.kolbasar®, tj.: veSkeré maso, které se dd koupit na trhu. Latinské oznaceni
pro drobné masné vyrobky je ,,botulus®.

Prodlouzeni ptirozené uchovatelnosti masa se dosahovalo nasolovanim, vatenim,
pecenim, uzenim a suSenim. Pozd¢ji se maso mélnilo, michalo se soli, kofenim
a dalSimi ochucujicimi pfisadami. Vzniklad smés se tvarovala a plnila do riiznych
obalti nejprve z piirodnich zdroju a postupné se zacaly pouzivat i obaly ziskané

Z jinych zdroju — viskoza, celofan, papir a dalsi (Pipek, 1998).

2.1.2 Vyvoj sortimentu masnych vyrobki

V jednotlivych oblastech ¢i statech se sortiment masnych vyrobki vyvijel cela
staleti. Vyvinulo se mnoho rtznych receptur, tvart, velikosti a technologickych
postupt. Sortiment masnych vyrobkli se vytvéatrel v zdvislosti na surovinovych
zdrojich, na zdokonalovanych vyrobnich postupech a samoziejmé také na oblibé
spottebitelt (Pipek, 1998).

Uvadi se, Ze maso je souéasti vyzivy nejméné dva miliony let. Clovék ,,lovec
konzumoval maso syrové a vyznamnym pro né¢j bylo ziskani ohné. O poraZeni zvifat
vcetné ,,veterinarni prohlidky" jsou doklady z obdobi egyptské a nasledné tecké
civilizace. O zpracovani masa na vyrobky bliZicim se dneSnimu pojeti 1ze hovofit
az U starovékého Rima, tedy v poslednich minutach zminéné Gasové osy dvou
miliont let (Pipek, 1998).

Pipek (1998) uvadi, Ze neudrznost masa pred mikrobidlnim kaZenim existovala
vzdy, proto se nespotiebované maso ,konzervovalo" chladem nebo pecenim.
Za prvni konzervaci potravin a zejména masa, je povazovano suSeni ucinkem

slune¢niho tepla a proudéni vzduchu (ryby, maso).
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Teprve v fimském obdobi bylo maso zpracovavano na vyrobky vcetné soleni.
Z doby timské se masné vyrobky (botuli a jiné) $itily do evropskych zemi. Cechy
(bratrstva, spoleCenstva) feznikii v Ceskych zemich vznikaly od 14. stoleti a byly
zruseny Ve 2. poloviné 19. stoleti (Pipek, 1998).

Jiz koncem 17. stoleti umoznil objev tlakového paraku (predchidce Papinova
hrnce) zavedeni tepelné sterilizace. V roce 1809 se Francouzi Appertovi podafilo
provést prvni Gspésny pokus s konzervaci. Tento pokus pak o rok pozd¢ji radikalné
vyleps$il Angli¢an Peter Durand, ktery nahradil Appertovy sklenéné ldhve nadobami
z cinového plechu a vyrobil tak pfedchidce modernich konzerv. Masovd vyroba
konzerv se pak rozvinula ve 30. letech 20. stoleti diky vynalezu lisovani cinového
plechu za studena, pocinovéani elektrolyzou a automatizace zavirdni konzerv
(Pipek, 1998).

Tradice vyroby trvanlivych fermentovanych salamt (TFS) v nasi vlasti zapocala
v 1. poloviné 20. stoleti v Hodicich u Ttesté a je spojena se jménem Jan Satrapa.
Tento muZ vybudoval v jthozapadni oblasti Vyso€iny (Studend, Kostelec) vyznamné
podniky na zpracovani masa. Pii svych cestdch po Rakousku a Madarsku
se Jan Satrapa setkaval s vybornymi uherskymi salamy (Steinhauser, 2010).

Pokusy s obdobnou vyrobou v zavodech ve Studené i Kostelci vSak nedopadly
dobfe. Bylo proto rozhodnuto zavést vyrobu trvanlivych salaml v nové budované
tovarné v Hodicich. V roce 1926 se zapocalo s produkei uherského salamu ,,Job®.
Oznaceni vyrobku pochédzelo od jména Vergilius Job, ktery provozoval u Vidné
firmu prave na trvanlivé masné vyrobky a ktery se stal spole¢nikem hodické tovarny.
V Hodicich se trvanlivé salamy vyrabély nejprve pouze v obdobi fijen — duben,
nebot’ pfirodni susarny a mistni klimatické podminky nedovolovaly celoro¢ni
vyrobu. V roce 1937 podnik rozsitil kapacity susaren (Kamenik, 2010).

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

Prvni susarny (zakutfovaci a zraci komory) byly instalovany v zavodé v Polici
nad Metuji, odkud také pochédzi ndzev v souCasnosti snad nejznaméjsiho a také

nejrozsifenéjsiho Ceského TFS — Poli¢an. Zavadéni vyroby v Polici nad Metuji
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je spojeno se jménem pana Vendelina Kulicha. Séfem vyroby se potom stal jeho syn
Jan (Kamenik, 2010).

Po roce 1990 doslo k rozsifovani kapacit vyroby TFS. Zacal se krom¢& Policanu
vyrabét Lovecky salam, Paprikds, Smichovsky salam, Herkules, Dunajska
a Gombasecka klobasa (Kamenik, 2010).

Vznikaji samostatné statni podniky, které nasledné prochéazeji privatizacnim
procesem. Prestavaji platit do t¢ doby zavazné normy, firmy si upravuji receptury
jednotlivych masnych vyrobkua (Kamenik, 2010).

Aby se dodrzela urcita jakostni Girovenn masnych produktt s pivodnimi nazvy,
prosadil Cesky svaz zpracovateld masa spoleéné s Ministerstvem zemédélstvi
komoditni vyhlasku, kterd vymezila urCit¢ pozadavky mimo jiné i pro skupinu
trvanlivych masnych vyrobkd. Vyhlaska vysla pod oznafenim 326/2001 Sb.
a po nékolika novelach (posledni v roce 2009 jako Vyhlaska ¢. 169/2009 Sb.) plati
doposud. Pozadavky na vybrané trvanlivé fermentované masné vyrobky uvadi
tabulka 1.

Podobné jsou definovdny pozadavky na vyrobky Lovecky salam, Paprikas
a Dunajska klobasa (Vyhlaska ¢. 169/2009 Sb.).

Vyse citovand vyhlaska specifikuje pozadavky na finalni vyrobky ve vztahu

K minimalnimu obsahu ¢istych svalovych bilkovin a maximalnimu obsahu tuku.

2.2 Sortiment masnych vyrobku

2.2.1 Clenéni masnych vyrobki

Pipek (1998) uvadi, Ze na svété existuje velké mnozstvi masnych vyrobki.
Piehled o nich udava Kochova kniha, ktera se stale dopliiuje a vychazi stale v novych
a Vnovych vydanich. Sortiment ve vyspélych statech je dan jednak priimyslovou
vyrobou mezinarodn¢ osvédCené¢ho sortimentu (parky, mékké salamy, Sunky,

fermentované salamy), jednak vyrobou drobnych Zivnostniki, ktefi obohacuji
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Tabulka 1: Pozadavky na vybrané TFS

Vyrobek Zakladni suroviny Smyslové pozadavky
konzistence: pruznd az tuha
vzhled na fezu
hovézi maso a vypracovani: ez leskly,
hladky, barva fezu razove-
vepfové maso ‘ '
cervenad, jemné zrnéni, pripousti
pouziti vlakniny, masa se ojedinély vyskyt malych
Poli¢an strojné oddéleného a driibeZiho vzduchovych dutinek,
masa strojné oddéleného, . -
. . ving a chut: pfijjemna
rostlinnych a jinych ) )
o _ aromatickd po pouzitych
zivociSnych bilkovin se ‘ _
_ surovinach, ptisadach a kouii,
nepripousti B
mirné sland, vyraznéji kofenéna,
vyrobek na skusu vlaény az
kiehky.
konzistence: pruzna az tuha
vzhled na fezu
hovézi maso a vypracovani: fez leskly,
hladky, barva fezu riZzové-
veprové maso _ _
cervend, jemné zrnéni, pripousti
pouziti vlakniny, masa se ojedinély vyskyt malych
Herkules strojn¢ oddéleného a dribeziho vzduchovych dutinek,

masa strojn¢ oddeleného,
rostlinnych a jinych
zivociSnych bilkovin se

nepiipousti

viné a chut’: pfijemna
aromatické po pouZzitych
surovinach, ptisadach a koufi,
prumérné az vyrazné slana,
vyrazné€ji kofenéna, vyrobek

na skusu az kiehky.

Zdroj: Vyhlaska ¢. 169/2009 Sb.
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zakladni sortiment svymi specialitami. Technologické procesy pouzivané
pro jednotlivé vyrobky jsou velmi rozdilné. Velky podil na sortimentu pfedstavuje

vyroba salamt, jehoZ zjednodusené schéma je uvedeno na obrazku 1.

Obrazek 1: Schéma vyroby salamu

Vyrobni masa

Piisady

A\ 4 ¢

Mélnéni a michani

Narazeni
v

Uzeni a tepelné opracovani

Suseni

A 4

\ 4

Meékké salam o,
y Trvanlivé salamy

Zdroj: Pipek, 1998

Mikroorganismy, obdobné jako lidé, potiebuji pro sviij rdst a rozmnozovani
vodu. Mikrobialni bufika obsahuje 80 — 90 % vody, v niz probihaji vSechny
chemické reakce. Aby nedoslo ke ztraté vnitrobunééné vody, musi byt dostatecné
mnozstvi vody obsazeno také ve vnéjSim prostfedi. Pro mikroorganismy je urcujici,
zda voda v potraviné je pro né dosazitelna, zda ji mohou nasat do svych bunék
a vyuzit pro svij rust. Pro takto dosazitelnou ,,volnou* vodu, ktera je k dispozici
v potravinovém substratu a neni chemicky vazéana, byl zaveden termin vodni aktivita,
resp. aktivita vody se zkratkou a,. Zkratka vznikla z anglického terminu ,,available
water®, tj. Cesky ,,dosazitelnd voda“. Aktivita vody neni totozna s obsahem vody
v potravinach, ktery urcuje obsah celkové, tj. volné i vazané vody v potraving.
Aktivita vody je z technologického hlediska definovana jako pomér tlaku vodnich
par potraviny K tlaku par destilované vody pii urcité teploté. Hodnoty a,, se pohybuji
v rozmezi od 0,00 pro naprosto suchou latku do 1,0 pro destilovanou vodu ([online].

[cit. 2011-11-15]. Dostupné z: http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=76457).
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Mikroorganismy ke svému Zivotu potfebuji urcité minimalni mnoZzstvi volné
vody v potravinach, tj. urcit¢é hodnoty ay. Pfi nizSich hodnotach a, nerostou
a nemohou se rozmnozovat a nemohou pusobit ani kazeni potraviny ptipadné tvofit
toxiny. Hlavni vyznam ay je, ze urCuje, zda v dané potravin¢ mize nebo nemiize
dojit k rozmnozovani mikroorganismu.. Aktivita vody je tak urCujicim faktorem
trvanlivosti potravin ([online]. [cit. 2011-11-15]. Dostupné z
http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=76457).

Dle Andersona (2011) se soucasné technologie méni a zlepSuji a nova
technologie mikrobidlni inaktivace se rozviji, roste potfeba metrika, kterd mtize byt
pouzita k vymeéteni vhodného stupné pfisnosti kontrol. Aby byla zajisténa bezpecnost
potravin, je metrika orientovana na produkci a objem vyroby, kterd uréuje maximalni
vysi Skodlivin (napf. patogenické mikroorganismy nebo toxiny) tolerovanych
vV potraviné Vv dobé konzumace ([online]. [cit. 2012-02-23]. Dostupné z:
http://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=WOS&search_mode=R
efine&qid=28&SID=Q1lec7N6DEjjeiOFcMC&page=1&doc=5).

Dle Andersona (2011) mezinarodni sdruzeni expertii z pramyslu, akademického
svéta a vlady spolupracovalo za ucelem vytvotreni dokumentu, aby ilustrovalo FSO
(cil bezpecnosti potravin) vstupni kontrolu pro Clostridium botulinum toxin
v komer¢nich sterilnich potravindch. Tento ¢lanek popisuje hlavni principy podle
ramce FSO rustu Clostridia botulinu a produkce toxini v komerénich sterilnich
potravinach. Témata zahrnuji historické pfistupy k urceni obchodni sterility, pohled
na ztizeni cilové FSO, o kontrole, pocatecnich urovni snizeni hladiny a prevence
zvySeni Urovné nebezpeci a zpisob kontroly. OdliSnost Grovné kontroly mize silné
ovlivnit fizeni bezpecnosti v rdmci FSO. Ramec zaloZeny na bezpecnosti by mél
podpofit rozvoj inovativnich technologii, které vedou k mikrobidlni wrovni
bezpecnosti. Tato uroven bezpecnosti je shodna s metodami pouzivanymi pfi tradicni
metodé zpracovani ([online]. [cit. 2012-02-23]. Dostupné z.
http://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=WOS&search_mode=Refi
ne&qid=28&SID=Q1lec7N6DEjjeiOFcMC&page=1&doc=5).

Trvanlivé masné vyrobky rozdéluyjeme na 2 skupiny — trvanlivé tepelné
opracované a fermentované trvanlivé masné vyrobky (Vyhlaska ¢. 169/2009 Sh.).

Pro obé skupiny plati, ze hodnota ay,, je ve findlnim vyrobku maximaln¢ 0,93

a minimalni doba trvanlivosti dosahuje 21 dni pii teploté skladovani 20 °C. Relativni
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vlhkost vzduchu klesa z pocatecnich 95 % relativni vlhkosti (r. v.) na 85 % r. v.
po 1 tydnu, v dalSich obdobich az na 75 % r. v. (Kamenik, 2010).

Snizeni hodnoty a, pod vyse uvedenou hodnotu 0,93 je pii produkei trvanlivych
masnych vyrobkl zcela rozhodujici a zasadni proces. Dé&je se tak suSenim, tj.
odpafovanim vody z povrchu vyrobkt, kam difunduje z vnitiniho prostiedi,
na zaklad¢ rozdilnych parcidlnich tlakli vodnich par mezi timto povrchem
a prostfedim, kde se tyto vyrobky nachazeji. Pokles hodnot a, znamena,
ze pro mnohé mikroorganismy ve vyrobku neni k dispozici voda, kterou potiebuji
pro svoji metabolickou aktivitu. Nemohou se mnozit, nemohou proto vyvolat kazeni
vyrobku, a to ani pii pokojové teploté. Riizné skupiny mikroorganismii mohou rust

pfi rozdilnych hodnotach ay, jak ukazuje tabulka 2 (Kamenik, 2010).

Tabulka 2: Mezni limity a,, pro rizné skupiny mikroorganismu

Hodnota ay Skupiny mikroorganismu
0.95 puvodci kazeni masa, enterobakterie, ptivodci
alimentarnich onemocnéni
0,91 bakterie mlééného kvaseni
0,90 nekulturni vinné kvasinky
0,87 kvasinky pfitomné v dile fermentovanych salamu
0,86 plvodci bakterialnich hnisavych zanétt
0,84 mnohé druhy plisni
0,75 halofilni bakterie
0,65 xerofilni plisné
0,60 mikroby obecné

Zdroj: Keim a Franke, 2007

Kamenik (2010) rovnéz uvadi, Ze suSeni trvanlivych masnych vyrobki

pfedstavuje velmi vyznamnou piekazku proti ristu nezddoucich mikroorganismil.
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Je to proces pozvolny, relativné pomaly. Vybér technologickych krokt pii produkci
trvanlivych masnych vyrobkli je dilezity pro dé¢leni trvanlivych vyrobkt
na fermentované a tepelné opracované.

VétsSina masnych vyrobkli se tepelné opracovava a velkd ¢ast 1 susi. Uzeni
zajistuje specifickou chutnost. Od tohoto procesu je odvozeno i oznaceni ,,uzeniny*,
mnohdy vSak nevhodné pouzivané pro vSechny masné vyrobky (i neuzené). Nékteré
vyrobky totiz nejsou uzeny, jiné neobsahuji dusitan, takze pii zahtfevu ztraceji
cervenou barvu. Existuji i takové, které se vibec tepelné neopracovavaji
(Kadlec et al., 2009).

Vzhledem k rozdilné technologii se vytvotilo nékolik zptisobti rozdéleni masnych
vyrobki, vychazejici v riiznych statech z rtiznych hledisek, zejména podle pouzitych
surovin, zplisobu vyroby a udrznosti. Dle platné legislativy se vyrobky v CR d&li

na:

a) tepelné opracované

Jde o takové vyrobky, u nichZ bylo ve vSech castech dosazeno pasteracniho
ucinku, ktery je minimalné ekvivalentni zahfevu na 70 °C v jadie po dobu 10 minut.
Teplota vyrobku pfi skladovani je maximaln€ 5 °C. Sem patii tradi¢ni drobné¢ masné
vyrobky (parky, Spekacky, klobasy,...), m&kké salamy (Gothajsky, Sunkovy,
Toceny, Junior,...), vatené vyrobky (Jitrnice, Jelita, tlacenky, Jatrovy salam,...), tzv.
speciality (Debrecinska pecené), uzena masa (pokud bylo dosazeno ptislusného

pasterac¢niho ucinku), sekana aj;

b) tepeln€ neopracované urcené k piimé spotiebé bez dalsi upravy

Zachovavaji si typickou chut’ syrového masa, jejich vyroba je vSak néro¢na
na dokonalou hygienu a zachovani chladiciho fetézce. Proto 1 u t€chto vyrobki nesmi
teplota pfi skladovani piekrocit 5 °C a dobu trvanlivosti 21 dni. Chladici fetézec

musi dodrzet i konzument. Z obvyklého sortimentu sem patii napt. Cajovky;

C) trvanlivé tepelné opracované
U téchto vyrobkl je dalSimi zakroky (sniZzeni a, — suSeni, uzeni) dosazeno
zvySeni udrznosti. Tato UdrZznost je stanovena na dobu minimalné 21 dni

pfi teplotach do 20 °C a 75 — 78 % relativni vlhkosti vzduchu. Dobfe vyrobeny
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trvanlivy salam vSak vydrzi podstatné vice — i nékolik mésict pfi ,,pokojové teploté™.
U trvanlivych vyrobku je stanovena maximalni hodnota a,, 0,93.

Ze znamych vyrobkli sem patii Turisticky trvanlivy salam, Vysocina, Selsky
salam aj. Vzhledem k tomu, Ze tyto saldmy jsou vyrobené suSenim, je nutné je
uchovavat vsuchu (pozadovana relativni vlhkost viz vyse), pokud mozno
bez stfidani teplot (optimalni teplota viz vyse), kdy miize dochézet k oroseni povrchu
a naslednému plesnivéni. Proto mize uchovani v chladni¢ce nékdy Cinit problémy

(vyrobky maji nevyraznou chut’, ¢asto byvaji i nakyslé);

d) fermentované

TFS nejsou na rozdil od pfedchozi skupiny tepelné opracovany. Udrznosti je
dosazeno:

- snizenim potencialu vodiku (pH), kdy se tvoii kyselina mlé¢na;

- zauzenim studenym koutem.

Z tradicniho sortimentu sem patii Polican, Uhersky saldm, Cabajské klobasa,
Lovecky salam, Herkules aj. Podminky pro jejich skladovani jsou podobné jako

u predchozi skupiny (Kadlec et al., 2009).

Uzeni studenym koufem ma4 tyto faze:

- rozvlazeni — narazené a vychlazené vyrobky se daji do 30 °C teplé vody
na 20 — 30 minut, kde se ohieji na teplotu 20 °C. Uzeniny kratsi, maso del$i dobu
([online]. [cit. 2011-12-08]. Dostupné z: http://www.udirny.com/?page=cz,technika-
uzeni);

- osuSeni — Vyrobky se daji do 30 — 40 °C teplé udirny a pockame, aZ povrch uzenin
oschne. Topime diivim bez pilin ([online]. [cit. 2011-12-08]. Dostupné
z: http://www.udirny.com/?page=cz,technika-uzeni);

- uzeni - ihned po oschnuti vyrobku se teplota snizi na 20 °C zasypanim ohné
pilinami. MiZeme si pomoci postiikanim pilin vodou nebo pfimo jejich namocenim
Vv kbeliku. Udi se dlouho. Doba se fidi vyrobkem, ale je min. 24 hodin. Obvyklejsi
jsou 2 - 3 dny. Do ohné se piidavaji aromatické piisady jako Svestkové dievo
(nejlepsi je kofen), jalovCinky a nebo 1 jehli¢i. Pozor, nepfehanét, staci par polinek a
nebo bobuli jalovce ke konci uzeni ([online]. [cit. 2011-12-08]. Dostupné

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

Jsou uréené k tepelné kuchynské tpravé. Jsou to tepeln¢ neopracovana masa
nebo smeési mas, dalSich surovin a pomocnych latek. Typickymi polotovary jsou
klobasy urcené ke smazeni nebo zapékéani do tésta (napf. vinné nebo bilé, smési
na piipravu sekané apod.). Do této skupiny patii i vSechna uzend masa, u nichz
nebylo béhem wuzeni dosazeno parametri pozadovanych pro skupinu tepelné
opracovanych vyrobkl — takové maso lze konzumovat az po tepelné upravé. Tyto

vyrobky lze skladovat pfi teplotach max. 5 °C a doba pouzitelnosti je 1 den;

f) kuchynské masné polotovary
Do této skupiny patii ¢astecné tepelné opracovand masa a dalsi suroviny uréené

pro kuchynské opracovani;

g) masné konzervy

Jsou to vyrobky, u kterych bylo dosaZeno tepelného Uc¢inku odpovidajiciho
Fi121 = 10 minut (tj. ekvivalent 10 minut zahfevu pii teploté 121 °C). Jde o maso,
masné vyrobky, popf. i kombinace s dalSimi potravinami hermeticky uzaviené
v obalu (sklo, plech, plast), které bylo za pfetlaku vysterilovano na vySe uvedeny
sterilacni efekt. Pti takovém zakroku jsou inaktivovany mikroorganismy vcetné spor.
Jsou udrzné dlouhou dobu pfi teploté mistnosti, konkrétni podminky skladovéni
urcuje vyrobce na obalu. Tradi¢ni je Vepiové nebo Hoveézi ve vlastni §t'ave, nékteré

parky nebo vuity v konzervé, jatrové pastiky (sterilované), Luncheon-meat aj.;

h) polokonzervy

Polokonzervy se vyrabgji podobnym zplsobem jako konzervy, nesplituji vSak
pozadavek sterilacniho Uc¢inku. Lze je proto skladovat za nizSich teplot po kratsi
dobu. Konkrétni hodnoty stanovuje vyrobce a uvadi na obale. Bézny byva pozadavek
3 mésice pii teplotach do 15 °C. Sem se tadi velka ¢ast parkil v konzervé (pokud
nepatii mezi konzervy), Sunky v plechovych, popi. plastovych obalech
(Kadlec et al., 2009).

Lat et al. (1984) se od Kadlece et al. (2009) li§i v nazoru o pozadavku na zaru¢ni
dobu polokonzerv. PiSe, Ze zaru¢ni doba polokonzerv je 1 mésic, pokud udaje

na etiketé polokonzervy nestanovi dobu jinou.
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Kyzlink (1988) uvadi, ze technologie a technika konzervace potravin vyhledava
a vyuzivd metody, kterymi se upravuji produkty prvovyroby tak, aby nepodlehly
rozkladnym procestim diive nez pii traveni v téle cloveéka — spotiebitele.

Konzervaci je pak kazdy umyslny zékrok, popiipadé tuprava potravin,
prodluzujici skladovatelnost suroviny déle, nez dovoluje piirozena udrznost
(Kyzlink, 1988).

Produkty konzervacnich zakroku, jejichz trvanlivost je, pokud jde o pusobeni
mikroorganismil, t¢émét neomezend, oznacujeme jako konzervy, kdezto zbozi, jehoz
trvanlivost je zvySena pouze na omezenou dobu (nanejvys se predpoklada pil roku)
za ptiznivych skladovacich podminek, napt. pii uchovavani v chladirng, se radiva

K tzv. polokonzervam (Kyzlink, 1988).

2.2.2 Trvanlivé fermentované salamy — technologie vyroby

V technologii zpracovani masa je vyroba trvanlivych fermentovanych uzenin

Dle Kamenika (2009), aby zpracovatel pftipravil kvalitni produkt, musi
disponovat nejen dobrym strojnim vybavenim a pouzivat jakostni surovinu,
ale pottebuje rovnéz dostatek znalosti a zkuSenosti. Cely technologicky postup
ptipravy TFS lze zndzornit jako proces sklddajici se z péti zdkladnich operaci
(tabulka 3).

Tyto operace na sebe plynule navazuji. Klicové pro kvalitu finalnich vyrobka
jsou prvni ¢tyfi. Opomenuti nebo podcenéni kteréhokoliv z téchto ¢tyi krokti miize
mit za nasledek nekvalitni produkt, vté horSi variant¢ vyrobni zmetek.
To samoziejmé piinasi vyrobei ekonomické ztraty (Kamenik, 2009).

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

Na druhé strané je to pak omezeni rozvoje nezddoucich mikrobd, tj. téch, jejichz
vliv na vyslednou kvalitu vyrobki je negativni. Zde se uplatiiuji nékteré slozky
receptury — napft. dusitanova solici smés, dale faktory vnéjSiho prostiedi (teplota),
ale i konkuren¢ni kulturni mikrofléra, ktera je schopna diky pfiznivéjsim podminkam
rustu a diky své pocetni pievaze (startovaci kultury) ziskat dominantni postaveni

vV ramci mikrobidlniho obrazu TFS (Kamenik, 2009).
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Tuto vyhodu si udrzi v prostfedi jiz hotového produktu po celou dobu
trvanlivosti, kdy nizka hodnota a,, a také pozvolny ubytek dostupnych zivin vedou
K postupnému poklesu veskeré mikrobialni populace. VSechny ¢tyfi kroky — faze

vyroby TFS — mikrobialni obraz produktu ovliviuji (Kamenik, 2009).

Tabulka 3: Proces vyroby trvanlivych fermentovanych masnych vyrobkt

: Maso Sadlo
L Ptisady
Vybér a - —
. oy, Chlazeni Mrazeni
osetreni
suroviny
[ . . e
I e dusitanova solici
- smés
Kutrovani e
s e kofeni
(mélnéni +
michéni) ° cu kry
I L
1. Obalova stieva: e startovaci kyselina
I
Plnéni < e piirodni e askorbova kyselina
I
V. e uméla
I
Zra;ni/ Uzeni UdirenSk}’, kouf
P Povrchové Plisnové kultury
oSetfeni
\ Povrchové Protiplisnové
oSetreni pripravky
V.
I
Baleni [&—— | .
Folie
A\ 4 -
Finalni produkty Oznacovani Etikety
pro trh

Zdroj: Kamenik, 2009
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Pro potraviny, tedy i masné vyrobky je velmi dulezity datum minimélni
trvanlivosti a datum pouzitelnosti. Datum minimalni trvanlivosti se uvadi slovy

(13

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

3

pouzitelnosti se uvadi slovy ,,Spottebujte do...“. Datum se uvadi v predepsaném
poradi — den, mésic a rok ukonceni této doby. Potraviny s proslou dobou minimalni
trvanlivosti 1ze uvadét do ob&hu pouze tehdy, pokud jsou zdravotné nezdvadné
a pokud jsou jako proslé oznaceny a oddé¢len¢ umistény. Oznaceni slovem ,,sleva“
nebo "akce" neni v zadném piipadé dostacujici. Po ukoneni data minimalni
trvanlivosti vyrobce nezarucuje chutové a vyzivové kvality vyrobku. Odpovédnost
za zdravotni nezavadnost potraviny s proslou dobou minimdlni trvanlivosti piebira
prodejce. Je-li potravina oznaCena datem pouzitelnosti (tedy slovy: ,,Spotiebujte
do...”), musi vyrobce na obal doplnit i tdaje o podminkach skladovani. Doba
pouzitelnosti se pouziva pro potraviny, které podléhaji rychle zkédze a musi byt proto
rychle spotiebovany, napi. jogurty a jiné mlécné vyrobky, ryby, chlazend dribez,
vyrobky studené kuchyné atp. Potraviny s proSlou dobou pouzitelnosti se povazuji
za zdravotné zavadné a nesmi se v zadném piipadé uvadét do obéhu ([online]. [cit.
2012-01-03]. Dostupné z: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/bezpecnost-

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

2.3 Struktura masnych vyrobki

Podle struktury se masné vyrobky déli na 2 skupiny:

e celosvalové neboli kusové vyrobky (Sunky — oObrazek 2, uzena masa —
obrazek 3);

e m¢élnéné masné vyrobky (parky — obrazek 4, klobasy — obrazek 5, salamy —
obrazek 6 aj.).
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Obrazek 2: Kruti Sunka

Zdroj: [online]. 2000-2012 [cit. 2011-09-16]. Dostupné z: http://www.akcniceny.cz/detail/kruti-sunka-
703908/

Obrazek 3: Uzené rolka

Zdroj: [online]. 2000-2012 [cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.akcniceny.cz/detail/uzena-
rolka-690236/

Obrazek 4: Debrecinské parky

Zdroj: [online]. 2011 [cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.vlach-uzenar.cz/katalog.html?druh=6
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Obrazek 5: Ostravska klobasa

B ]

Zdroj: [online]. 2007-2012 [cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.sedmicka.cz/ostrava/clanek/ostr
avske-dobroty-pivni-i-uzena-trvalka-tvarohovy-navrat-a-konec-sladkeho-piti-246519

Obrazek 6: Salam Paprikas

Zdroj: [online]. 2011 [cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.chodura.cz/produkty/uzeniny/trvanliv

anlive-masne-vyrobky/

Je tfeba definovat nékolik technologickych pojmu:

Dilo — je smés rozmélnéného masa promichaného s vodou, soli, kofenim
a dalSimi pfisadami. Po naplnéni do stfeva nebo jiného vhodného obalu tvoii zaklad
masnych vyrobkl. Dilo se skladd vétSinou ze 2 slozek: spojky a vlozky.
Existuji ale 1 vyrobky, které jsou tvofeny jen spojkou (napt. parky). U jinych
je naopak spojka pouze Vnepatrném mnozstvi (zrnéné salamy). Takto dilo
charakterizuje Pipek (1998).

Spojka — je jemné mélnéna soucast dila, ktera se piipravuje z vazného masa
(vétSinou hovéziho), do néhoz se vmichava urCity podil méné vazného masa
(napf. tu¢ného vepfového). Spojka méa rozhodujici vliv pro tvorbu struktury
a soudrznost masnych vyrobki (Pipek, 1998).

Vlozka — je dle Pipka (1998) tvofena vétsimi kousky masa nebo syrového sadla

(obvykle ve tvaru kostek). Vmichava se do spojky a tvoii mozaiku salamu.
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Prat — pouzival se vice v minulosti. Tvofi jednu ze slozek pii ptipravé spojky.
Ptipravuje se zvazného vétSinou teplého hovéziho masa, které se piedsoli
dusi¢nanem a soli a necha se zrat. Existuje také studeny prat, mén¢ b&zny, ktery se
piipravuje z odvéseného masa (Pipek, 1998).

Rozhodujici vyznam pro strukturu dila masnych vyrobki ma rozmélnéni
svaloviny. V neporusené svaloving se nachazi prevazna ¢ast rozpustnych bilkovin,
které rozhoduji o vaznosti masa (Pipek, 1998).

Pipek (1998) uvadi, Ze u celosvalovych masnych vyrobki zakladni struktura
svaloviny zustdva. Jejich vyroba je provdzena jenom zmeénou rozpustnosti
a bobtnanim svalovych bilkovin. U mélnénych masnych vyrobkl, kam patii

M¢lnéné masné vyrobky se vyrab&ji tak, Ze se vazné maso rozmélni a nasoli.
Mélnénim se uvolni myofibridlni bilkoviny. Pusobenim soli jsou pievedeny
na rozpustnou formu a podileji se na vytvotfeni struktury. Po uvolnéni bilkovin
ze svalovych vldken probiha bobtnani. Na povrchu castic masa se nachéazi vrstva
rozpusténych bilkovin a ta umoziuje piistup vody k dal$im vrstvdm. Schopnost vazat
vodu souvisi tedy se stupném rozmélnéni masa. RozpusSténa bilkovinna hmota

24 v

vytvari pii tepelném opracovani pevny gel. Ten dokonale stmeluje vSechny ¢astice

a dodava vyrobku potiebnou soudrznost a pevnost (Pipek, 1998).

3. Suroviny pouzivané p¥i vyrobé masnych vyrobkiu

3.1 Hlavni surovina

Hlavni surovinou pro masné vyrobky je samoziejmé maso. Pouziva se vyrobni
maso, které vznika jako vedlejsi produkt po vybourani nejcennéjSich cenovych partii
pro vysek, pro mnohé vyrobky (napf. Sunka) se vSak pouziva 1 Cistd svalovina.
mnozstvi vody, solici smési a dalsi ptisady (Kadlec et al., 2009).

V zapadni a stfedni Evropé ma dominantni postaveni vepfové a hovézi maso.
Ve svété vyuzivaji 1 maso konské, skopové, kriti, ptip. dalsi, u nds jiz netradi¢ni
druhy. Klasicka receptura obsahuje 1 dil libového veprfového masa, 1 dil libového

hovéziho a 1 dil vepfového sadla. Vzhledem k vys§i cené hovéziho masa
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upiednostiiuje fada vyrobcli maso vepiové, které byva nezfidka jedinym druhem

masa V receptuie (Kamenik, 2010).

3.1.1 Barva masa

Barva masa je velmi ndpadny znak, podle kterého posuzuje spotiebitel kvalitu
masa a masnych vyrobki. Protoze souvisi i s dal$imi jakostnimi znaky, mnohdy
pomiize technologovi jednoduse hodnotit technologické postupy (Pipek, 1995).

Cervena barva masa je zptisobena hemovymi barvivy, myoglobinem (Mb)
a hemoglobinem. Tvoii je bilkovinny nosi¢ globin a barevna skupina hem, obsahujici
atom dvojmocného Zeleza, komplexné vazany v protoporfyrinovém skeletu. Obsah
hemovych barviv. v mase riznych Zivocichi lezi obvykle Vrozmezi
100 — 10000 mg*kg™. Podil hemoglobinu (krevniho barviva) zavisi na tom,
jak kvalitn¢ je maso vykrveno. Hovézi a konské maso a zvéfina jsou vzhledem
k vysokému obsahu hemovych barviv tmavé, naopak velmi svétlé je maso dribeze
aryb (Pipek, 1995).

Podle Pipka (1995) zmény barvy masa souviseji pravé s reakcemi na atomu
zeleza. Bud' dochazi k vazbé (donor-akceptorovou vazbou) nékterych molekul
na tento centralni atom, aniz by pfitom doslo ke zméné valence Zeleza, nebo naopak
dochazi k oxidaci na trojmocnou formu. Jako ligand se mize na Zzelezo vazat
molekularni kyslik (vznika rumélkové ¢erveny oxymyoglobin — MbO,), ktery chrani
atom Zeleza pfed oxidaci. Dochazi k tomu pfi vysokém parcialnim tlaku kysliku
(staci béZna koncentrace ve vzduchu), naopak pfi sniZzeném parcidlnim tlaku kysliku
ptevladne oxidace Zeleza na trojmocnou formu a Mb se zméni na hnédy
az Sedohnédy metmyoglobin (MetMDb).

Dle Pipka (1995) je ztohoto hlediska vakuové baleni masa zajimavé;
pii evakuaci se snizi tlak v balicku, tim i parcialni tlak kysliku a MbO, na povrchu
podléha disociaci na kyslik a Mb. Nasledné pak dojde (nyni za nizkého parcialniho
tlaku kysliku) k oxidaci Mb na MetMb, pticemz z jedné molekuly MbO, se uvolni
tolik kysliku, kolik je potfeba k oxidaci ¢ty molekul Mb na MetMb. Pro dosazeni
pekné Cervené barvy masa se v soucasné dob¢ bali prevazna ¢ast masa do atmosféry
S prevazujicim obsahem kysliku (80 %).

Pii delsim skladovani masa dochazi ke vzniku MetMb, a to zejména v dasledku
vzajemného plsobeni hemovych barviv a tukt, kdy obé& slozky podléhaji oxidaci

(vzdusnym kyslikem). Hlubsi rozpad hemovych barviv nastava plisobenim peroxidu
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vodiku nebo sulfanu, vytvofenych c¢innosti mikroorganismt. Pokracujici oxidaci
vznikaji zelena barviva chleglobin, verdoglobin, verdohem a bilirubin (Pipek, 1995).
Pfi tepelném opracovani masa (v nepiitomnosti dusitani) dochazi k denaturaci
globinu, po niz zpravidla nésleduje oxidace zeleza v hemové skupiné; v dasledku
toho dochédzi ke zméné na hnédé nebo Sedohnédé hemichromy. V piitomnosti
dusitand nebo dusi¢nanti se na zelezo vaze oxid dusnaty, ktery zabraiiuje oxidaci
a zpusobuje rizovou barvu masnych vyrobkua (Pipek, 1995).
Rovnice hemu:
MbO;->Mb + O,
2Mb +2H"+% 0,->2 MetMb" + H,0
NO; + Mb + H" -> NO + MetMb
NO + Mb -> MbNO (Pipek, 1995)

Strukturni vzorec molekuly hemu je zobrazen na obrazku 7.

Obrazek 7: Strukturni vzorec molekuly hemu

HOOH

CO0OH
Zdroj: [online]. 2011 [cit. 2011-03-11]. Dostupné z: http://cs.wikipedia.org/wiki/Porfyriny

3.1.2 Vaznost

Vaznost neboli schopnost masa véazat vlastni i pfidanou vodu vyznamné
ovliviiuje jakost masnych vyrobkid i ekonomiku vyroby, zejména ztraty vody
pfi vyrobe, skladovani a tepelném opracovani (Pipek, 1995).

Extension (2012) uvadi, ze schopnost udrZet vodu je diilezitou vlastnosti masa,
ktera méa vliv na vynos a kvalitu vysledného produktu. Vaznost masa ovliviiuji

nasledujici faktory:

-25-


http://cs.wikipedia.org/wiki/Porfyriny

a) genetika zvifete;

b) chov zvifete;

c) pH tkang;

d) zpracovani produkce (pocet vyrobenych kustu a jejich velikost, zptusob fezu,

teplota skladovani a zmrazovani);

e) manipulace;

f) vlhkost ([online]. 2011 [cit. 2012-03-17]. Dostupné z: http://www.extension.o

rg/pages/27339/water-holding-capacity-of-fresh-meat).

Voda je v libové svaloving vazana riznym zpusobem a rtizn¢€ pevng€. Nejpevnéji
je vazana hydratacni voda, dalsi podily vody jsou imobilizovany mezi jednotlivymi
strukturdlnimi ¢astmi svaloviny, zbytek je volné¢ pohyblivy v mezibunécnych
prostorech. Z hlediska technologie se rozlisuje voda na volnou a vazanou, a to podle
toho, zda z masa voln¢ vytéka za danych podminek, ¢i nikoliv. Imobilizace vody
nastava v siti membran a filament strukturalnich bilkovin a je zavisld na nabojich
v molekule bilkoviny. Naboje ovliviiuji pomér pfitazlivych a odpudivych sil mezi
jednotlivymi strukturami svaloviny, ¢imz se zVétSuje nebo zmenSuje prostor,
do kterého se pak muze imobilizovat vice nebo méné vody. Uvnitt tohoto prostoru
jsou molekuly vody navzajem propojeny vodikovymi mistky (Pipek, 1995).

Imobilizaci zasadnim zplsobem ovliviiuje spojovani a Sté€peni ptficnych vazeb
mezi bilkovinnymi molekulami. Jde o tyto vazby:

a) pri€né iontové vazby pies vicemocné kationy (zejména vapnik, hoitcik

a zelezo);

b) vodikové vazby mezi karbonylovymi a iminoskupinami peptidovych vazeb;

¢) iontové vazby mezi kladné a zaporné nabitymi skupinami;

d) disulfidové vazby cystinu (Pipek, 1995).

Vaznost je ovlivnéna fadou faktor: pH, obsahem soli a nékterych iontt, stupném
dezintegrace vlaken 1 pribéhem posmrtnych zmén v mase. Mnohé z téchto faktort
je mozné technologicky ovliviiovat a tim také dosdhnout Zadouci vaznosti
(Pipek, 1995).

Vldkna v jemné rozmélnéné svaloviné mohou bobtnat prakticky bez omezeni.
S postupujicim rozmélnénim dochazi k uvolnéni tkané a bilkovinné struktury
pak mohou 1épe bobtnat (Pipek, 1995).

Dle Pipka (1995) je dilezita zavislost na pH. Pii hodnoté pH izoelektrického

bodu (ptiblizn¢ 5,0) je vyrazné minimum vaznosti, protoze je vyrOvnan pocet
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kladnych a zapornych naboji na molekule bilkoviny; opa¢né nabité skupiny se
pfitahuji maximalni silou. Upravou pH svaloviny (okyselenim nebo zalkalizovanim)
smérem 0d izoelektrického bodu dochazi ke zméné disociace funkénich skupin
bilkovin, zméni nékteré piicné elektrostatické vazby a dochazi k oddalovani
peptidovych fetézcti. V prostoru mezi nimi se imobilizuje vice vody. Zmény pH
masa nastavaji jak pfi posmrtnych zménach, tak i pfi nékterych technologickych
operacich, kdy se pH zdmérné¢ upravuje. V mase a masnych vyrobcich se pH
pohybuje v rozmezi hodnot 4 — 7.

Pipek (1995) uvadi, ze vliv soli na vaznost je komplikovany a jde vlastné
0 vysledek vlivu anionl a kationd. Vaznost svaloviny s rostouci koncentraci soli
stoupd, dosahuje maxima (pfiblizn€ 5 % soli), aby opét klesala na ptivodni hodnotu
(odbobtnani).

Dle Pipka (1995) vapenaté, hofecnaté, zineCnaté, zelezité a jiné vicemocné
kationy snizuji vaznost tim, Ze tvofi pficné vazby mezi peptidovymi fetézci, takze
dojde Kk zesitovani struktury. Pokud dojde kvyméné vicevalentnich iontd
za jednovalentni, pfi€né vazby se uvolni a mize byt imobilizovdno vice vody.
Ptidavku nékterych soli slabych vicesytnych kyselin se pouziva ke zvySeni vaznosti
dila masnych vyrobkl. Jde zejména o derivaty kyseliny fosforecné (polyfosfaty
E 450, E 451, E 452).

Pipek (1995) uvadi, ze rozdilnd vaznost byva nalézdna mezi zvifaty razného
pohlavi, v€ku, vyznam ma i zplsob chovu zvifat. Vaznost se vyrazn¢ meéni
v zavislosti na pribéhu posmrtnych zmén (nejprve klesa v disledku okyseleni
a vytvofeni pevné struktury — rigor mortis, aby se pak opét zvySovala v prib&éhu
zrani). V nékterych ptipadech dochazi v disledku odchylného pribehu pH ke vzniku
tzv. myopatii, kdy vaznost je bud nizkd (maso bled¢, mekké, vodnaté oznacované
jako PSE podle anglickych slov pale, soft, exudative) nebo naopak vys$si (maso
tmavé, tuhé, suché oznaCované jako DFD podle anglickych slov dark, firm,

dry) — viz kapitola 3.3.

3.1.3 Kfehkost a chut’

Kiehkost masa je dana jeho strukturou, stavem a chemickym slozenim.
Pro dosazeni kiehkosti je tfeba maso nechat dostatecné dlouho uzrat, aby se uvolnila
posmrtnd ztuhlost. Kiehkost vyznamné zavisi i na obsahu pojivové tkang,

tedy na obsahu kolagenu, popt. dalich stromatickych bilkovin, které strukturu masa
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zpeviyji. Kjejich uvolnéni dochdzi rovnéZz enzymovou cestou pii zrani masa.
Kulinarni zpracovani dvoudobym zahfevem v pfitomnosti vody znamena ptevedeni
kolagenu na Zelatinu a zméknuti masa. Kiehkost je dale ovliviiovana obsahem
intramuskuldrniho tuku; maso s vys$Sim obsahem tohoto tuku byva kiehci. Kiehkost
masa se hodnoti bud’ senzoricky, nebo objektivné jako sila ve stiihu (Pipek, 1995).

S v€kem zvifete se méni chemické slozeni, po dosazeni dospélosti se zvysuje
ukladani tuku. U vétSiny zvitat se zvysuje ukladani zdsobniho tuku pied zimou. Této
skuteCnosti se vyuziva napt. pii vykrmu hus a kachen, které se dostavaji na trh
ve dvou zakladnich jakostech a to jako rané a pozdni (tucné). U starSich zvifat byva
vyS$$i obsah barviv, maso je tmavsi. Chut masa mladych zvifat je méné vyrazna
v disledku nizkého obsahu extraktivnich latek, kterych s vékem piibyva. Z hlediska
produkce masa je nejvyhodnéjs§i pordzet zvifata Vtzv. jate¢né zralosti,
kdy se ukoncuje vyvoj svaloviny a zacina ve zvySené mite produkce depotniho tuku
(Pipek, 1995).

3.2 Pomocné latky (aditiva)

V této bakalafské praci jsem se veénovala pouze tém aditivim, kterd se
technologicky vazi k trvanlivym salamtim.

Pro Ucely ¢eského zdkona €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich
(v uplném znéni zdkona ¢. 224/2008 Sb.) se rozumi pfidatnymi latkami latky
bez ohledu na jejich vyZivovou hodnotu, kterd se zpravidla nepouZivaji samostatné
ani jako potravina, ani jako charakteristicka potravni pifisada a ptidavaji
se do potravin pifi vyrob¢, baleni, piepravé nebo skladovani, ¢imz se ony samy
nebo jejich vedlejsi produkty stavaji nebo mohou stat souasti potraviny
(Polak, 2010).

e chlorid sodny
Chlorid sodny se ptivodn€ pouzival pro dosazeni udrznosti, pozd€ji zvyraznéni
chuti. Dnes je soleni vyznamné zejména z technologického hlediska — sil snizuje
rozpustnost myofibrilarnich bilkovin a tim se podili na vytvofeni struktury masnych
vyrobkt. I dnes ovSsem chlorid sodny pfispiva k udrznosti snizeni ay. V soucasné
dobé jsou tendence solit méné s ohledem na zdravotni doporuceni (hypertenze).

Samotnym chloridem sodnym se v masné vyrobé soli jen omezené, vétSinou
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se pridava ve smési s dusitanem. Neni-li pfitomen dusitan, dojde pfi zahfevu
ke zmén¢ barvy na Sedohnédou v disledku pfemény myogobinu na hemichromy.
Oproti béznym saldmiim maji vyrobky bez dusitant také specifickou chut’ a aroma.
Samotnd jedla stl se pfidavd do slaniny, bilych a vinnych klobas, do vétSiny

vatenych masnych vyrobku (Pipek, 1995);

e dusitan sodny (E 250)

Dusitany postupné zcela nahradily v masné vyrobé méné vhodné dusi¢nany
(E 252), které museji byt na dusitan odbourany mikrobidln¢ a teprve poté reaguji.
ProtoZe dusitan reaguje piimo a rychle, oznacovala se dusitanova solici smés
jako ,,rychlostl®, téz je znama pod oznacenim ,,Praganda“. Obsahuje 0,5 — 0,6 %
dusitanu sodného, zbytek je v podstaté chlorid sodny (Pipek, 1995).

Vytvoteni riZzové barvy masnych vyrobki spociva v reakci dusitanti s hemovymi
barvivy, kdy se =zabrani oxidaci Zeleza vhemu pii tepelném opracovani.
Zjednodusen¢ lze tento slozity komplex reakci vysvétlit takto: nejprve dojde
k redukci dusitanu v kyselém prostfedi na oxid dusnaty. Tato redukce miiZze nastat
pusobenim reduk¢nich €inidel veetné samotného myoglobinu. Vznikly oxid dusnaty
pak reaguje sdalsi molekulou myoglobinu za vzniku nitroxymyoglobinu
(Pipek, 1995).

Vedle pozitivnich technologickych a konzerva¢nich ucinki jsou dusitany
1 dusi¢nany diskutovéany i ze zdravotniho hlediska. Mohou zptisobit pii pfedavkovani
methemoglobinemii, tj. oxidaci hemoglobinu. Krom¢ toho miize dojit pfi zahifevu
na vysoké teploty k tvorbé kancerogennich nitrosamind. Jejich obsah je vSak
ve srovnani s jinymi zdroji v potravinach i v prostfedi zanedbatelny. Tento obsah
se mize zvysit pti smazeni ¢i peeni masnych vyrobku (slanina, $pekacky, klobasy),
kdy pasobi vysoka teplota (170 °C). Proto by se nemély opékat, smazit a grilovat
masné vyrobky s dusitany (tj. vSechny rizové masné vyrobky), nybrZ specidlni
grilovaci klobasy bez dusitani (Pipek, 1995).

Predavkovani a nerovnomérnému rozdéleni dusitanii v masnych vyrobcich
je vSak zabranéno tim, Ze dusitany lze pfiddvat pouze ve formé profesionalni

pripravované dusitanové solici smési (Pipek, 1995);
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e kyselina askorbova (E 300)

Pipek (1995) uvadi, ze se kyselina askorbova pridava jako redukéni Cinidlo
pti vybarvovacich reakcich do masnych vyrobki, kde byla pouzita dusitanovad smes.
Urcitou nevyhodou kyseliny askorbové je snizeni hodnoty pH, coz vede ke snizeni
vaznosti. Proto se Casto pouziva askorban sodny (E 301). Pisobi redukéné jako
kyselina askorbové, ale neokyseluje dilo. Podobné se pouziva i erythorban sodny
(E 316).

Byla navrzena tada pfirodnich barviv: beranin (E 162), koSenila (E 110), ryze
fermentovana plisni Monascus aj. Ptidavek barviv muze pfispét ke zlepsSeni vzhledu
¢i vytvofeni barevnych obrazct na nakroji salamu. Z hlediska etiky jde vsSak ¢asto
spiSe o podvod, kdy se vytvari dojem, ze vyrobek obsahuje hodné libové svaloviny

(Pipek, 1995);

e mlécnan sodny (E 325)

MIlécnan sodny nebo draselny (E 326) se pouzivaji pro zvySeni udrznosti; plisobi
specifickym uc¢inkem mlécnanového iontu i1 snizenim ay. MléCnan snizuje i ztraty
vyvarem, zvyraziiuje chutnost vyrobku (mé& mirné slanou chut); ptidavky byvaji
1 — 2 %. Vyhodou je skutecnost, ze jde o pfirozenou slozku masa vznikajici

postmortalnim odbouravanim glykogenu (Pipek, 1995);

e octan sodny (E 262)
Octan sodny ptlisobi podobné jako mlé¢nan sodny. Neni vSak ptirozenou slozkou

masa (Pipek, 1995);

e polyfosfaty (derivaty kyseliny fosforecné — E 450, E 451, E 452)
Polyfosfaty se pfidavaji pro dosazeni lepsi vaznosti a sniZeni hmotnostnich ztrat
pfi tepelném opracovani. Jejich ucinek spocivda ve vazbé vépenatych iontd.
Z hygienického hlediska byva pridavek polyfosfati omezovan, protoze ochuzuji
organismus konzumenta (zejména v piipadé¢ déti) o vapnik. Zcela zbyte¢ny je jich

ptidavek do trvanlivych salami (Pipek, 1995);
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e cukry
Cukry se pridavaji do masnych vyrobka jednak pro otupeni slané chuti (chut
se zjemni, vyrobek byva i Stavnatéjsi), jednak jako substrat pro mikroorganismy
(mlé¢né bakterie) ve fermentovanych vyrobcich. Kromé sachardézy se pouziva

glukoza, laktdza, fruktoza (Pipek, 1995);

e polysacharidy
Polysacharidy se ptidavaji do nekterych vyrobkl pro zvyseni stability — vazou
uvolnénou vodu, bobtnaji a vytvareji gely. Pouziva se zejména Skrob (v ¢isté podobée
nebo jako soucast pSeni¢né mouky), dale netradiéni polysacharidy, jako

napi. karagenany, bramborova vlaknina (Pipek, 1995);

e bilkoviny
Bilkoviny byvaji zleviiujici piisadou, ktera ochuzuje vyrobky o maso. Pouzivaji
pSeni¢né aj. VéEtSinou pouze zvysuji viskozitu dila ¢i po nabobtnani na sebe vazou
uvolnénou vodu, nékteré (sdjoveé) jsou schopné se podilet i na vytvofeni textury
podobné¢ jako svalové bilkoviny. Nékteré z nich (s6jové, pSenic¢né) pasobi u citlivych

lidi alergie (Pipek, 1995);

¢ glukono-delta-lakton (3-lakton kyseliny D-glukonové, E 575)
Glukoso-delta-lakton se ptidava do rychle zrajicich fermentovanych salamu
jednoduché jakosti, kde po hydrolyze vytvoii kyselinu D-glukonovou, ¢imz se
snizuje pH (Pipek, 1995);

e koteni
Kofeni se do masnych vyrobkil ptidava pro vytvoteni, popt. zvyraznéni chuti
a aromatu, ma vsak vliv i na barvu, vzhled a udrZznost masnych vyrobki. Kofeni
se pouziva ptirodni a také ve formé extraktii, nanesenych na vhodny nosi¢ (stl, cukr,
popt. pfirodni kofeni). Spolecné s kofenim se nékdy piidavaji 1 ,,zvyraznovace
chuti — nejpouzivangjsi je glutaman sodny, oznaCovany téz jako E 621

(Kadlec et al., 2009).
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Celkovy ptfidavek smési kofeni dosahuje 5 — 10 g/kg dila, ale mlze byt i vyssi,
pozaduje-li se vyraznéjsi chut’ (Kamenik, 2010).
Kofteni vykazuje ¢astecné:

- antioxidani ucinek (napt. musSkatovy kvét, tymian, Salvéj ¢i
rozmaryn);

- antimikrobidlni G¢inek zalozeny na pfitomnosti fotoncidl (napt. nové
koteni, skofice, hiebicek, cesnek, zazvor, koriandr, kmin, paprika,
pept, rozmaryn);

- podporuje sekreci travicich st'av (Rohlik et al., 2010).

V CR se do tradiénich TFS pouzival a stale je§té¢ vyuziva Gesnek, kmin
nebo hiebicek (Zachariasova, 2007).
Ptehled kofeni do tradi¢nich ¢eskych TFS udava tabulka 4.

Tabulka 4: Prehled koteni do tradi¢nich ¢eskych TFS

Produkt Kofteni

Lovecky salam pept Cerny mlety, Cesnekovy koncentrat, hiebicek mlety

pepi ¢erny mlety, cesnekovy koncentrat, hiebi¢ek mlety,

Poli¢an _ _ ‘

paprika sladka, paprika paliva
Herkules pept Cerny mlety, ¢esnekovy koncentrat, kmin mlety, koriandr
Paprikas paprika sladka, specidlni paprikova emulze, kmin mlety

Zdroj: Kamenik, 2010

3.3 Vady masa

Kamenik (2010) uvadi, Ze plemena prasat s vysokym podilem svaloviny
a nizkym podilem tuku vykazuji Casto zvySenou nachylnost ke stresu. Reaguji
nadmérné citlivé na zat€zové situace spojené napt. s transportem atd. Tyto stresové
situace vedou v nékterych ptipadech ke znaénym odchylkdm v jakosti masa.

Zejména se jedna o zmény v barve, hodnoté pH a schopnosti masa vazat vodu.
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e PSE maso (pale, soft, exudative)
PSE maso se vyznaCuje tim, ze u néj doslo k prudkému poklesu pH,
a to v dobé, kdy je v mase jesté vysoka teplota. Dochazi tedy k castecné denaturaci
bilkovin (Pipek, 1995).

Oba jevy, jak hluboky pokles pH, tak i denaturace, vedou k tomu, Ze toto maso
ma vyrazné niz§i vaznost vody. Tkan je mékka, uvoliuje velké mnozstvi vody,
a to je zhlediska technologického i ekonomického nezadouci. Maso je vyrazné
svétlej$i nez maso normalni. Vodnaty povrch masa neptisobi vzhledné, pfi zrani
méné méni kiehkost a ma horsi organoleptické vlastnosti. Vodnatelnost PSE masa
a nizkd vaznost maji negativni disledky nejen ve vyrobé, ale i pifi kulinarnim
zpracovani masa. Uvolnuje se z né¢j velké mnozstvi §t'avy. Nizké pH a nizkd vaznost
znamenaji lepsi pfijem soli. Podporuje se rovnéz Gdrznost, 1 kdyz je zde vyssi obsah

volné vody (Pipek, 1995);

e DFD maso (dark, firm, dry)

U tohoto masa dochézi k velmi malému poklesu pH. V dusledku toho ma maso
vysokou vaznost, tkan je tuha a vzhledem k dobré vaznosti pisobi maso suchym,
malo $tavnatym dojmem. Barva masa je ve srovnani s normalnim masem tmavsi.
Vysoké vaznosti 1ze velmi dobfe vyuzit v masné vyrobé. DFD maso se pomaleji
prosoluje, pomaleji u néj probihd pfeména dusitanu na oxid dusnaty a barva
po nasoleni je mén¢ stabilni. Vysoké pH ma za nasledek nedostate¢ny pribeh zrani,
maso je pak tuhé a nema dostate¢né vyraznou chut a aroma. DFD maso
ma vzhledem k vysoké hodnoté pH omezenou udrznost (Pipek, 1995).

Meat technology update (2006) uvadi, ze se na zmrazeném mase, které se
skladuje pfi teplote -5 °C po dobu 40 dnili nebo vice, mohou vyvinout ¢erné skvrny.
Maji souvislost stadou kvasinek a plisni, v¢etné¢ Cladosporium cladosporoides
a Cladosporium herbarum, Penicilium hirsutum a Aureobasidium pullulans. Tyto
mikroorganismy pronikaji do povrchu masa ([online]. [cit. 2012-03-17]. Dostupné

z: www.meatupdate.csiro.au).
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4. Technologické operace pri vyrobé masnych vyrobki

Cela masna vyroba se skldda z nckolika operaci, které se rizné kombinuji
a dosahuje se tak zadouci udrznosti, kvality 1 vzhledu masnych vyrobka.
Mezi takové operace patfi:

X/

+* soleni;

< mélnéni;

«* michani;

«* narazeni,

“* uzeni,

% tepelné opracovani;
%+ suSeni;

+«» fermentace.

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

4.1 Soleni

Touto operaci rozumime ptidavek chloridu sodného (popt. dalSich ptisad)
do masnych vyrobkii. Chlorid sodny piedevsim zvySuje rozpustnost myofibrialnich
bilkovin, ¢imz ovliviiuje soudrznost vyrobku. Piidavek soli ¢ini 2 — 3 % hmotnosti.
Samotna stl se v§ak pouziva jen u malé ¢asti vyrobku, vétSinou se pridava ve formé
dusitanové solici smési — ,,Praganda", ,,rychlosil", obsahujici 0,5 — 0,6 % hmotnosti
dusitanu sodného (Kadlec et al., 2009).

Jedla stl je nejdilezitéj§i pomocnou surovinou v masném prumyslu,
kde je pouZzivana z chutovych a technologickych diivodi. Z technologického
hlediska je aplikace soli vyznamna piedev§im pro Svij vliv na vaznost masa
a tim na vytéZnost masné vyroby a na konzistenci vyrobku. Stil ma také konzervacni
ucinek. Dusitan se pouziva v piipadech, kdy je solené maso zpracovano v kratké
dobé&, nejvyse nékolik dnli po zasoleni. Piispiva ke zvySeni udrznosti vyrobku, podili
se na vytvofeni chuti a viiné masnych vyrobkd, chrani tuky, pfitomné v masnych
vyrobcich, pted oxidaci a zajiStuje vznik typického rizového zbarveni nakladanych
masnych vyrobku ([online]. [cit. 2011-08-30]. Dostupné z: http://www.solnemlyny.c
z/pdf/sm05cz.pdf).
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U mélnénych masnych vyrobkl, kam trvanlivé masné vyrobky patii, se sl
ptidava pii piipraveé piimo do dila. Obtizné&jsi je nasoleni u vyrobka z vétSich kusi
masa. Prakticky se soleni celosvalovych vyrobku fesi nalozenim masa do laku
na nékolik dnd az tydni nebo modernégji nastiiknutim ldku pfimo do masa pomoci
mnohojehlového nastiikovaciho stroje. V nékterych ptipadech se i celé kusy masa
soli ,,na sucho" (Kadlec et al., 2009).

LepSiho rovnomérného rozmisténi laku lze dosdhnout také mechanickym
opracovanim. StlaCovanim a opétovnym uvoliiovanim masa je urychlena difuze laku
do masa. Lak je nasavan, soucasné je mechanicky posSkozena svalova tkan,
coz rovnéz piispiva k urychleni difuze. PoruSuji se a uvoliuji vazivové obaly
ve svaloving, svalova vldkna pak mohou sndze bobtnat. Z kouskii masa se uvoliiuji
rozpustné bilkoviny, které tvofi na povrchu masa viskozni vrstvu, umoziujici spojeni
kouskli masa po tepelném opracovani — vytvoii se pevny gel. Tento proces
se oznacuje jako mechanicka aktivace proteint (Kadlec et al., 2009).

Pro mechanické opracovani byly vyvinuty rlizné stroje pracujici na principu
masirovani (promichavani, hnéteni pomoci michadel ve stojici nddob¢), pfepadavani
(maso prepaddva v otdcejicim se zafizeni — tumbleru) nebo mackani,
popf. propichovani. Za vlastni mechanickou aktivaci proteinii se nékdy povazuje
pouze mackani. Zvlastnim zafizenim je tzv. extraktor. Je tvofen systémem noZzd,
které se zapichuji do masa a umoznuji zvétSeni povrchu, a to i v hlubsich vrstvach
masa. Tim je wusnadnéno wuvolnéni bilkovin a difuze ldku do masa
(Kadlec et al., 2009).

Pii ptrepadavani (tumblovani) se maso pohybuje v otacejicim se zafizeni,
tumbleru, kde je rizné konstruovanymi ptrepazkami vyzvednuto do vyse, prepadne
a pfi dopadu je mechanicky namahéno (stlac¢eno). Tumblery jsou vétSinou vakuové.
Vakuum pisobi roztazeni tkan¢ a tim usnadnuje difuzi nakladaciho laku do masa.
Zaroven mnedochazi v povrchovém roztoku bilkovin k vytvafeni bublinek,
které by zpusobily po tepelném opracovani poskozeni bilkovinného gelu na povrchu
a tim poruseni soudrznosti jednotlivych kouskli masa. DuleZitou podminkou
pro tumblovani je dostate¢né nizka teplota, aby nedochazelo k separaci tuku
(Kadlec et al., 2009).

Prosoleni masa probihd obvykle v nckolika fazich. Jednotlivé zpisoby
se kombinuji. VétSinou po prvni mechanické aktivaci se maso ponechd v klidu.

Dojde tak k vyrovnani koncentraci a pak nasleduje druhé mechanické zpracovani.
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Kombinace masirovani a zrani zpiisobuje zadouci extrakci a rozpusténi bilkovin

(Kadlec et al., 2009).

4.2 Mélnéni a michani

Pti téchto dvou operacich, které probihaji vétSinou soucasné, se vytvari struktura
salamu. Pro mélnéni se pouzivaji ruzné konstruované fezatky nebo Kutr,
coZ je mélnici zafizeni s otoCnou misou, v niz se ota¢i na hiideli nékolik srpovitych
nozl. Ponévadz se pfi fezani uvoliiuje teplo, mohlo by dojit k piehiati mélnéné
hmoty, ¢aste¢né denaturaci a v dusledku toho sniZeni vaznosti. Proto je tieba zajistit
ostrost nozl a do mélnéné hmoty se piidava (podle receptury piislusného vyrobku)
Supinkovy led vyrobeny z pitné vody, popi. se mélni pfimo zmrazené maso
(Kadlec et al., 2009).

Na modernim kutru se da vyrobit nejsirSi sortiment masnych vyrobkid véetné
velmi mélnénych TFS, charakteristickych pro na§ trh, jako je Poli¢an, Herkules,
Kiemesnik (Budig et al., 2007).

Kadlec et al. (2009) uvadi, ze michani zacina obvykle pfipravou spojky,
tj. smichanim jednotlivych druhi mas (pfedem rozmélnénych nebo za soucasného
mélnéni) s piidavkem solici smési, kofeni, Supinkového ledu, dalSich piisad,
pfipadné nckterych bilkovin a sacharidii podle piislusné receptury. Nasleduje
vmichani vlozky. K michani se vyuzivd rizné¢ konstruovanych michacek

nebo se micha piimo v kutru, kde se maso souc¢asné¢ mé¢lni (oObrazek 8 a obrazek 9).

Obrazek 8: Celonerezovy kutr

Zdroj: [online]. 2010-2012 [cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.gastronom98.cz/vyhledavani/ku
tr
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Obrazek 9: Mélnéni suroviny v kutru

Zdroj: [online]. 2003-2008 [cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.ors.cz/index.php?action=article
&id=13568

4.3 Narazeni a tvarovani

Hotové¢ dilo se plni do vhodnych technologickych obali, které dodavaji hotovym
vyrobkiim kone¢ny tvar a velikost. Jako obal mohou slouzit jednak ptirodni stfeva
(vycisténa, zbavend nezadoucich vrstev a upravend), dale tzv. klihovkova stieva
a stfeva vyrobena z plastickych hmot nebo celulozy (Kadlec et al., 2009).

V technologickych obalech se vyrobky tepelné opracovavaji. Pokud se jedna
o prirodni stfivka, ta se tradicné konzumuji i s vyrobkem. Na tyto obaly jsou kladeny
vy$§i naroky na hygienickou nezavadnost, nebot dochazi k pifimému kontaktu
s potravinou v priabéhu vyrobniho procesu (Budig, 2009).

Surovinou pro vyrobu klihovkovych obalil je klihovka (Stipenka). Je to vlastné
spodni vrstva klize, kterd zlstane jako vedlejsi produkt po ,,Stipani" v kozeluznach.
Klihovkova stfeva snadno propoustéji aromatické slozky udiciho koute 1 vodni paru,
coz se vyuziva zvlasté pii vyrobé trvanlivych, fermentovanych a vSech uzenych
vyrobku (Budig, 2009).

U mekkych saldmi je propustnost pro vodni paru spise nevyhodou z divodu
pfiliS hmotnostnich ztrat a nizsi GdrZnosti findlniho vyrobku. Proto se pro naraZeni
mékkych salamt a Sunkovych specialit stale vice uplatiiuji uméla stfeva z plasti
(Budig, 2009).

Celulozova (celofanova) stfeva se pouzivaji pro vyrobu parkd a salami malych
kalibrGi pfi dosazeni vysoké produktivity. Celofan je propustny pro vodni paru,

kyslik, kouf, ale jsou-li stieva lakovand, nepropoustéji plyny ani vodni paru.
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Pouzivaji se predevs§im pii vyrobé lahtidkovych parkt k loupani koktejlovych ,,strip"
parecku apod. (Budig, 2009).

Nejpouzivangjsi jsou celulozové obaly zesilené orientovanou buni¢inou. Jsou
znamé pod nazvem faserové (fibrousni) obaly. Tyto obaly jsou velmi pevné, maji
definovanou propustnost pro kouf a vodu a diky témto vlastnostem nachazeji
uplatnéni pti vyrobé FTS. Takové obaly se doddvaji s rlznymi vnitinimi
impregnacemi, které urcuji piilnavost obalu k dilu, takze se daji vyuzit
1 pro pasterované, zauzované Sunkové vyrobky. Mohou byt opatieny také bariérovou,
nepropustnou vrstvou pro vafené masné vyrobky. Jsou vyborné potiskovatelné, coz
je marketingové dobie vyuzitelné (Budig, 2009).

Plnéni do obali (naraZeni) se uskute¢fiuje pomoci rizné konstruovanych
naradzeCek. Existuji kontinudlni zafizeni, kterd nejen narazeji dilo, ale 1 pfetaceji
a odd¢luji jednotlivé davky, napt. parky (Kadlec et al., 2009).

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

kdy na povrch dila je vytlatovana vrstva klihovkové hmoty (Kadlec et al., 2009).

4.4 Uzeni

Podle Kadlece et al. (2009) bylo pavodnim téelem uzeni zajisténi Gdrznosti
vyrobku, kdy sou€asné plsobi tepelny zakrok, osuseni povrchu a konzervacéni latky
Z koute, jako napt. formaldehyd. V sou€asné dobé¢ se vSak plsobeni udiciho koufe
vyuziva piedevSim k dosaZeni Zzadoucich senzorickych vlastnosti (viiné a chuti)
a vytvofeni povrchové hnédé barvy, popt. vytvrzeni povrchovych vrstev (vznik
methylenovych mustkt reakcei formaldehydu s aminokyselinami).

Udici ,,koui je slozita disperzni soustava, obsahujici spojitou plynnou fazi,
V niz jsou rozptyleny ve form¢ aerosolu tuhé a kapalné Castice. Hlavnimi slozkami
koute jsou (kromé& Nj, O,, CO, a H,0, které se podileji pouze na pienosu tepla)
alkoholy (methanol), aldehydy (formaldehyd, fural), ketony (aceton), kyseliny
(mravenci, octova), fenoly (guajakol, syringol, eugenik aj.), dale estery, pyridin aj.
(Kadlec et al., 2009).

V udicim koufi by mohly byt obsazeny i kancerogenni latky, zejména
polycyklické aromatické uhlovodiky, napf. 3, 4-benzo—(a)-pyren. Obsah téchto

kancerogennich latek v masnych vyrobcich je maly, pfesto je snaha ho snizit jednak
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pouzitim niz8i teploty vyvijeni koutfe (benzpyren tékd az nad 400 °C), jednak
modernimi metodami uzeni, jako je vyvijeni koute v parnich nebo tfecich vyvije¢ich
elektrostaticka filtrace kouie apod. (Kadlec et al., 2009).

Zatimco v masnych vyrobcich je obsah uvedenych latek zanedbatelny az nulovy,
byvaji nalézany vys$i obsahy v mase a masnych vyrobcich opékanych na ohni,
»domacich* udirnach nebo na rostu nad zhnouci vrstvou dfeva nebo uhli. Pro vyrobu
koufe se pouziva tvrdé dievo, méné¢ vhodna jsou mékka dieva, obsahujici velké
mnozstvi pryskyfic; samoziejmé nelze pouzivat dieva motfend a lakovana. Dievo
se obvykle zpracovava ve formé pilin nebo drtin v rizné konstruovanych vyvijecich,
oddélenych od vlastni udici komory (Kadlec et al., 2009).

Jinou moZnosti je pouziti umélych udicich preparatii, které umoziiuji aplikovat
udici kouf 1 pfimo do dila a maji upravené chemické slozeni oproti klasickému koufi.
Zejména je v nich snizen obsah kancerogennich latek a naopak zvySena koncentrace
zadoucich slozek aromatu. Jako nevyhoda se u kapalnych udicich preparati nékdy
uvadi odchylna chut’ i aroma (Kadlec et al., 2009).

Kadlec et al. (2009) uvadi, ze se udi jak maso v kusech (uzeny bok, moravské
uzené aj.), tak i masné vyrobky narazené do obalu (Spekacky, parky, salamy). Podle
druhu vyrobku se k uzeni pouzivd bud’ horky kouf (vétSina naSich salami), teply
koui (uzena masa, slanina) nebo studeny kout (Lovecky salam, Poli¢an, Cajovky).
Pro trvanlivé masné vyrobky se vyuZzivad uzeni teplym a studenym koutfem. Uzeni

Vv udirenské komote v masném prumyslu zobrazuje obrazek 10.

Obrazek 10: Udirenska komora Fessmann

Zdroj: [online]. 2003-2008 [cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.ors.cz/index.php?action=article
&id=13570
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4.5 SuSeni

Této operace se vyuzivd pii vyrob¢ trvanlivych masnych vyrobkl, a to jak
tepelné opracovanych (napf. Turisticky salam — obrazek 11, Vyso¢ina — obrazek 12),
tak i fermentovanych (Uhersky salam — obrazek 13, Lovecky salam — obrazek 14,
Polican — obrazek 15 aj.). V tomto piipadé jde o zvySeni udrznosti tim, Ze odnétim
vody se snizi ay a zabrani se tak rlistu mikroorganismil. SuSeni nasleduje po zauzeni

trvanlivych masnych vyrobku a doba suseni trva podle druhu vyrobku a podminek

Obrazek 11: Turisticky salam

Zdroj: [online]. 2000-2012 [cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.akcniceny.cz/detail/turisticky-
salam-424300/

Obrazek 12: Vysocina

Zdroj: [online]. 2000-2012 [cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.akcniceny.cz/detail/salam-
vysocina-708089/
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Vsusarngé tyden az 14 dnd (u tepelné¢ opracovanych). Tepelné neopracovany
fermentovany Polican se susi nékolik tydnt, syrové Sunky (napf. Parmska)

se v extrémnich ptipadech susi 1 dva roky (Kadlec et al., 2009).

Obrazek 13: Mad’arsky uhersky salam

= / )

Zdroj: [online]. 2009 [cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.madarskespeciality.cz/sortiment.html

Obrazek 14: Lovecky salam

Zdroj: [online]. 2000-2012 [cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.akcniceny.cz/detail/lovecky-
salam-263912/
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Obrazek 15: Poli¢an

Zdroj: [online]. 2000-2012 [cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.zlacnene.sk/detail/polican-
salama-153050/

4.6 Tepelné opracovani

Tepelné opracovani ma zajistit udrznost vyrobku, vytvofit pfislusnou strukturu
1 upravit chut, vini, barvu a celkovy vzhled vyrobku. Pro dosaZeni udrZnosti
masnych vyrobkil se dosud pozaduje takovy zahiev, kdy je dosazeno minimalné
pasteracniho ucinku, ktery je ekvivalentni ptisobeni teploty 70 °C ve sttedu (v jadre)
vyrobku po dobu nejméné 10 min. Pfitom neni tieba (zejména u nékterych vyrobkt
teploty 70 °C dosahnout (Kadlec et al., 2009).

Masné vyrobky se tepelné opracovavaji bud’ béhem uzeni, nebo pii ovareni
ve vod¢é nebo v pafe (vafené masné vyrobky aj.), pfipadné pecenim v horkém
vzduchu (sekand). Vyjimecné se vyuziva odporového ohfevu pii pfimém prichodu
proudu masnym vyrobkem (parky Bivoj) nebo mikrovinného ohievu (Kozak, 2010).

Po zahfevu je nutné vyrobky fadn€ vychladit (kombinace studeného vzduchu
a sprchovani vodou), ¢imz se jednak rychle prekona kritickd oblast 20 — 40 °C,
pii které miize dochazet k pomnozeni piipadné ptezivajicich mikroorganismd,
nebo dokonce mohou vykli¢it a pomnozit se sporulaty (Kozak, 2010).

Vychlazenim se zarovenl omezi odpar vody u vyrobkli v propustnych obalech
(ptirodni stieva klihovka), zabrani se tak nepéknému zvrasnéni povrchu a snizi

se hmotnostni ztraty, které maji nemaly ekonomicky vyznam (Kozak, 2010).
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4.7 Fermentace a zrani

Fermentaci se zajist'uje drznost u vyrobkd, které nejsou tepelné opracovany. Jde
o proces, kdy cinnosti mikroorganismu (bakterie mlécného kvaSeni — hlavné
laktobacily a pediokoky) jsou zkvasovany cukry (pfitomné v mase a ptidané)
na organické kyseliny, zejména mlé¢nou kyselinu (Kadlec et al., 2009).

Snizenim pH (i tvorbou specifickych bakteriocinli a peroxidu) se zabrani ristu
hnilobnych mikroorganismti a =zajistuje se udrznost. Ke zvySeni udrznosti
pak pfispiva i snizeni a, (pfidavkem soli a ususenim) a konzervacni slozky z koufe
(Kadlec et al., 2009).

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

U nékterych fermentovanych vyrobki je na povrchu porost plisni. Podminkou
pro rust plisni je absence fungicidnich slozek koufe, proto byvaji tyto salamy
vétsinou jen suSené, a tedy neuzené (Obrazek ¢. 13). Fermentované salamy patii
mezi nejkvalitngj$i a technologicky nejnarocnéjSi vyrobky, nejoblibené;si
pak jsou ty s porostem uslechtilych plisni (Kadlec et al., 2009).

Stollewerk (2011) uvadi, ze zrychlena vyroba suchych fermentovanych salamu
zkracuje zrani a predstavuje jeden z novych trendd v technologii masnych vyrobku.
Ocekéava se, ze ma slibnou budoucnost. Je vSak tfeba potraviny, u kterych jsou
zkracené vyrobni procesy, zvlast’ zkoumat z hlediska bezpec¢nosti. V tomto testu byly
zkoumany Listeria monocytogenes a Salmonella v kyselém prosttedi (pH 4,8)
a v mimé kyselém prostiedi (pH 5,3). Chorizo, které bylo kvaseno a tepelné
zpracované se susi bud’ ve zrychleném procesu suseni v systému QDS (rychlé suché
fezy) nebo tradi€nim postupem. I kdyZ inovativni QDS proces podstatné krati dobu
schnuti, ve srovnani s tradi¢nim susenim vysledky ukézaly, Ze bylo dosazeno stejné
bezpecnosti vyrobki ([online]. [cit. 2012-02-23]. Dostupné z: http://apps.webofknow
ledge.com/full_record.do?product=WOS&search_mode=GeneralSearch&qid=12&SI
D=Q1lec7N6DEjjeiOFcMC&page=1&doc=1).
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Podle Kadlece et al. (2009) kvalitni fermentované salamy zraji delsi dobu,
takze se vytvoii mnozstvi senzoricky aktivnich latek. Dlouhodobé zrajici salamy
byvaji také znacn€ vysuSené, a proto trvanlivé. Naopak méné kvalitni (levné)
vyrobky zraji jen kratkou dobu, jsou mélo vysuSené a pii nevhodném ulozeni (vySsi
relativni vlhkost) brzy portstaji plisni. Mivaji chudé, nevyrazné aroma a chut’, nékdy
jednostranné kyselou, zejména pii chemickém okyseleni pomoci glukoso-delta-
laktonu (E 575).

Mezi nejkvalitnéj§i masné vyrobky patii dlouhodobé zrajici syrové Sunky
(Parmska Sunka zraje vice nez 1 rok) — obrazek ¢. 16, kde se vytvoii lahodné aroma
a chut dlouhodobou fizenou fermentaci pomoci vlastnich proteas svaloviny

(Kadlec et al., 2009).

Obrazek 16: Parmské Sunka
2 :

Zdroj: [online]. 2000-2012 [cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.profimedia.cz/fotografie/parms
ka-sunka-s-grissini/0004984875/

Podle Clariany (2011) vlivem vysokého tlaku zpracovani je komeréni sucha
suSend Sunka pti 600 MPa krajena na platky a vakuové balena. Aplikace vysokého
hydrostatického tlaku v potravinaiské technologii je uziteCny nastroj. Kombinuje

minimalni zpracovani, které zvySuje trvanlivost potravin pii zachovani jejich
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bezpecnosti a nutricni vlastnosti a s minimalnimi zménami v aromatu nebo chuti.
Tato technologie zpracovani na platky je velmi dulezita pro zvySeni bezpecnosti
potravin, které jsou nachylné k mikrobialnimu zhorseni. Tato studie byla provedena
k vyhodnoceni oxidacni stability, kvality vyzivy, bezpecnosti a smyslovym atributiim
suché Sunky. PriCiny pozorovanych ucinka lze vysvétlit fyzikdlnéchemickymi
parametry ([online]. [cit. 2012-02-23]. Dostupné z: http://apps.webofknowledge.com
/full_record.do?product=WOS&search_mode=Refine&qid=28&SID=Q1lec7N6DEjj
eiOFcMC&page=1&doc=9).
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5. Zavér

Jiz vyse bylo feceno, ze technologické postupy trvanlivych masnych vyrobki
se skladaji z 5 zakladnich operaci:

¢ vybér a oSetfeni suroviny;,
< mélnéni a michani;
¢ plnéni;
¢ zrani;
¢ baleni.

Tyto operace na sebe plynule navazuji a jsou velmi dilezité.

Béhem procesu vyroby ptsobi na vyrobek cela fada vlivi. Je to predevsim
vstupni surovina, kterd ovliviiuje nejen proces zpracovani, ale i jakost finalniho
vyrobku. Kromé toho, ze zpracovatel potiebuje k vyrobé kvalitnich trvanlivych
masnych vyrobku jakostni suroviny, potiebuje také dobré strojni vybaveni, dostatek
znalosti a zkuSenosti.

Jiz pti procesu mélnéni a michani je dilezitd spravna teplota. Pii nedodrzeni
by doslo k znehodnoceni suroviny. Aditiva zase poméhaji pro dosazeni udrznosti,
podili se na vytvoreni struktury masnych vyrobki, zajistuji vybarveni, vzhled,
zvyraznuji chut’ a maji ucinky konzervacni.

Ditlezité¢ jsou rovnéz vhodné technologické obaly, ve kterych se vyrobky
tepelné opracovavaji, chladi, udi, susi, zraji a zaroven chrani pii prepravé a dalsi
manipulaci s nimi.

Je samoziejmé, ze v pribchu celé¢ vyroby trvanlivych masnych vyrobku

se musi dodrZovat hygienické normy.

-46 -



6. Pouzita literatura a zdroje

BUCKENHUSKES, H. J. Grundlagen der Rohwurstherstellung. 1994.

BUDIG, Jan. Obal prodava, chrani a informuje. Maso: odborny ¢asopis pro vyrobce,
zpracovatele a prodejce masa a masnych salamu. 2009. ¢. 4, s. 6 — 12.
ISSN 1210-4086.

BUDIG, Jan a Petr MATHAUSER. Technicko-technologické aspekty vyroby dila
mélnénych masnych vyrobkd v minulosti a v soucasnosti. Maso: odborny casopis
pro vrobce, zpracovatele a prodejce masa a masnych salamii. 2007. ¢. 4, s. 10 — 18.
ISSN 1210-4086.

CESKO. VYHLASKA ze dne 5. &ervna 2009, kterou se mini vyhlaska Ministerstva
zemédélstvi €. 264/2003 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni n€kterych souvisejicich zdkonil, ve znéni pozdé&jsich predpist. In: Shirka
zakonui €. 169/2009. 2009, 51. ISSN 1211-1244. Dostupné z:
http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/legislativa/chronologicky-
prehled-pravnich-predpisu/_obsah_cz_mze_ministerstvo-
zemedelstvi_legislativa_Legislativa-MZe_puvodni-zneni_vyhlaska-2009-169-
potraviny.html

KADLEC, P., K. MELZOCH, M. VOLDRICH et al. Co byste meli védet o vyrobe
potravin?: technologie potravin. Ostrava: Key Publishing s. r. 0., 2009.
ISBN 978-80-7418-051-4.

KEIM, Heinrich a Ralf FRANKE. Fachwissen Fleischtechnologie. Vyd. 13.
Frankfurt am Mein: Deutcher Fachverlag, 2007. ISBN: 978-3-87150-899-8.
KAMENIK, Josef. Trvanlivé masné vyrobky. Brno:
Veterinarni a farmaceuticka univerzita, 2010. ISBN 978-80-7305-106-8.

KYZLINK, Vladimir. Teoretické zdklady konzervace potravin. Praha:
SNTL - Nakladatelstvi technické literatury, 1988.

KOZAK, Antonin. Chladici fetézec pro maso a masné vyrobky — pozadavky pravni
upravy. Maso: odborny casopis pro vyrobce, zpracovatele a prodejce masa
a masnych vyrobkii. 2010, €. 5, s. 6 — 7. ISSN 1210-4086.

LAT, J., J. GOLA, J. HLAVINKA et al. Technologie masa. Vyd. 2. Praha: SNTL —
Nakladatelstvi technické literatury, 1984. ISBN: 04-846-84.

PIPEK, Petr. Technologie masa |. Praha: VSCHT, 1995. ISBN 80-7080-174-3.
PIPEK, Petr. Technologie masa Il. Praha: VSCHT, 1998. ISBN 80-7192-283-8.

-47 -


http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/legislativa/chronologicky-prehled-pravnich-predpisu/_obsah_cz_mze_ministerstvo-zemedelstvi_legislativa_Legislativa-MZe_puvodni-zneni_vyhlaska-2009-169-potraviny.html
http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/legislativa/chronologicky-prehled-pravnich-predpisu/_obsah_cz_mze_ministerstvo-zemedelstvi_legislativa_Legislativa-MZe_puvodni-zneni_vyhlaska-2009-169-potraviny.html
http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/legislativa/chronologicky-prehled-pravnich-predpisu/_obsah_cz_mze_ministerstvo-zemedelstvi_legislativa_Legislativa-MZe_puvodni-zneni_vyhlaska-2009-169-potraviny.html
http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/legislativa/chronologicky-prehled-pravnich-predpisu/_obsah_cz_mze_ministerstvo-zemedelstvi_legislativa_Legislativa-MZe_puvodni-zneni_vyhlaska-2009-169-potraviny.html

POLAK, Pavel. Piidatné latky (nejen) v primyslu zpracovani masa. Maso: odborny
casopis pro vyrobce, zpracovatele a prodejce masa a masnych salamu. 2010. ¢. 1,
s. 6—8. ISSN 1210-4086.

ROHLIK, B., P. PIPEK a M. PETROVA. Vyuziti pfirodnich antioxidanti
Vv technologii trvanlivych salamt. Maso: odborny casopis pro vyrobce, zpracovatele
a prodejce masa a masnych vyrobkii. 2010. €. 1, s. 18 —22. ISSN 1210-4086.
STEINHAUSER, Ladislav. 700 let se lvem ve znaku. Brno: Cesky svaz zpracovatelt
masa a Fakulta veterinarni hygieny a ekologie, Veterinarni a farmaceuticka
univerzita, 2010. ISBN 978-80-7305-105-1.

ZACHARIASOVA, Olga. Kofeni v masnych vyrobcich. Maso: odborny casopis
pro vyrobce, zpracovatele a prodejce masa a masnych salamu. 2007. €. 2, s. 27 — 30.

ISSN 1210-4086.

Internetové zdroje

ANDERSON N. M., LARKIN J. W., COLE M. B., SKINNER G. E., WHITING R.
C., GARRIS L. G. M., RODRIGUEZ A., BUCHANAN R., STEWART C. M.,
HANLIN J. H.,, KEENER L., HALL P. A. Food Safety Objective Approach for
Controlling Clostridium botulinum Growth and Toxin Production in Commercially
Sterile Foods Apps.webofknowledge.com [online]. 2011 [cit. 2012-02-23]. Dostupné
z: http://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=WOS&search_mode=R
efine&qid=28&SID=Q1lec7N6DEjjeiOFcMC&page=1&doc=5

ANON. Solici dusitanova smés Praganda. Solnemlyny.cz [online]. [cit. 2011-08-30].
Dostupné z: http://www.solnemlyny.cz/pdf/sm05cz.pdf

ANON. Technika uzeni. Udirny.com [online]. 2009-2012 [cit. 2011-12-08].
Dostupné z: http://www.udirny.com/?page=cz,technika-uzeni
BARBOSA-CANOVAS, GUSTAVO V. Aktivita vody. Agronavigator.cz [online].
2007 [cit. 2012-11-15]. Dostupné z: http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=764
57

Citace. In: Wikipedia: the free encyclopedia [online]. Porfyrity: Wikipedia
Foundation, 22. 8. 2009, last modified on 10. 11. 2011 [cit. 2011-03-11]. Dostupné
z: http://cs.wikipedia.org/wiki/Porfyriny

CLARIANY MARIA, GUERRERO LUIS, SARRAGA CARMEN, DIAZ ISABEL,
VALERS ANGEL, GARCIA-REGUEIRS JOSE A. Influence of high pressure

-48 -


http://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=WOS
http://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=WOS&search_mode=Refine&qid=28&SID=Q1Iec7N6DEjjeiOFcMC&page=1&doc=5
http://www.solnemylyny.cz/
http://www.solnemlyny.cz/pdf/sm05cz.pdf
http://www.udirny.com/?page=cz,technika-uzeni
http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=76457

application on the nutritional, sensory and microbiological characteristics of sliced
vacuum packed dry-cured ham. Effects along the storage period
Apps.webofknowledge.com [online]. 2011 [cit. 2012-02-23]. Dostupné z: http://apps.
webofknowledge.com/full_record.do?product=WOS&search_mode=Refine&qid=28
&SID=Q1lec7N6DE;jjeiOFcMC&page=1&doc=9

EXTENSION Water-Holding Capacity of Fresh Meat Extension.org [online]. 2012
[cit. 2012-03-17]. Dostupné z: http://www.extension.org/pages/27339/water-holding-
capacity-of-fresh-meat

CHODURA MEDIA CENTRIK. Paprikas. Chodura.cz [online]. 2011 [cit. 2011-09-
30]. Dostupné z: http://www.chodura.cz/produkty/uzeniny/trvanlive-masne-vyrobky/
MADARSKESPECIALITY.cz Madarsky uhersky salam. Madarskespeciality.cz
[online]. 2009 [cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.madarskespeciality.cz/sorti
ment.html

MEAT TECHNOLOGY UPDATE Colour defects in meat—Part 2:
Greening, Pinking, Browning & Spots Meatupdate.au [online]. 2006 [cit. 2012-03-

17]. Dostupné z: www.meatupdate.csiro.au

MLADA FRONTA a. s. Ostravska klobasa Sedmicka.cz [online]. 2007-2012
[cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.sedmicka.cz/ostrava/clanek/ostravske-
dobroty-pivni-i-uzena-trvalka-tvarohovy-navrat-a-konec-sladkeho-piti-246519

ORS s. r. 0. Nozova hlava kutru. Ors.cz [online]. 2003-2008 [cit. 2011-09-30].
Dostupné z: http://www.ors.cz/index.php?action=article&id=13568

ORS s. r. o. Udirenska komora. Ors.cz [online]. 2003-2008 [cit. 2011-09-30].
Dostupné z: http://www.ors.cz/index.php?action=article&id=13570
PROFIMEDIA.CZ a. s. Parmska Sunka. Profimedia.cz [online]. 2000-2012
[cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.profimedia.cz/fotografie/parmska-sunka-
s-grissini/0004984875/

RETAIL INFO, s. r. o. Krati Sunka. Akcniceny.cz [online]. 2000-2012
[cit. 2011-09-16]. Dostupné z: http://www.akcniceny.cz/detail/kruti-sunka-703908/
RETAIL INFO s. r. o. Lovecky salam. Akcniceny.cz [online]. 2000-2012
[cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.akcniceny.cz/detail/lovecky-salam-
263912/

RETAIL INFO SK, s. r. o. Polican. Zlacnene.sk [online]. 2000-2012
[cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.zlacnene.sk/detail/polican-salama-
153050/

-49 -


http://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=WOS&search_mode=Refine&qid=28&SID=Q1Iec7N6DEjjeiOFcMC&page=1&doc=9
http://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=WOS&search_mode=Refine&qid=28&SID=Q1Iec7N6DEjjeiOFcMC&page=1&doc=9
http://www.madarskespeciality.cz/sortiment.html
http://www.profimedia.cz/fotografie/parmska-sunka-s-grissini/0004984875/
http://www.profimedia.cz/fotografie/parmska-sunka-s-grissini/0004984875/
http://www.akcniceny.cz/detail/lovecky-salam-263912/
http://www.akcniceny.cz/detail/lovecky-salam-263912/

RETAIL INFO s. r. o. Turisticky salam. Akcniceny.cz [online]. 2000-2012
[cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.akcniceny.cz/detail/turisticky-salam-
424300/

RETAIL INFO, s. r. o. Uzena rolka. Akcniceny.cz [online]. 2000-2012
[cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.akcniceny.cz/detail/uzena-rolka-690236/
RETAIL INFO s. r. 0. Vysocina. Akcniceny.cz [online]. 2000-2012 [cit. 2011-09-30].
Dostupné z: http://www.akcniceny.cz/detail/salam-vysocina-708089/
STOLLEWERK KATHARINA, JOFRE ANNA, COMPOSADA JOSEP, FERRINI
GABRIELE, GARRIGA MARGARITA Ensuring food safety byan innovative
fermented sausage manufacturing system Apps.webofknowledge.com [online]. 2011
[cit. 2012-02-23]. Dostupné z: http://apps.webofknowledge.com/full_record.do?prod
uct=WOS&search_mode=GeneralSearch&qid=12&SID=Q1lec7N6DEjjeiOFcMC&
page=1&doc=1

UZEL Data minimalni trvanlivosti a pouzitelnosti. Eagri.cz [onling]. 2009-2011
Ministerstvo zeméd¢lstvi [cit. 2012-01-03]. Dostupné z: http://eagri.cz/public/web/m
zelpotraviny/bezpecnost-potravin/data-minimalni-trvanlivosti-a.html

VLACH VYROBA UZENIN BUCOVICE. Debrecinské parky. Vlach-uzenar.cz
[online]. 2011  [cit.  2011-09-30].  Dostupné  z:  http://www.vlach-
uzenar.cz/katalog.html?druh=6

WALK. Cz Celonerezovy kutr. Gastronom98.cz [online]. 2010-2012
[cit. 2011-09-30]. Dostupné z: http://www.gastronom98.cz/vyhledavani/kutr

-50-


http://www.akcniceny.cz/detail/turisticky-salam-424300/
http://www.akcniceny.cz/detail/turisticky-salam-424300/
http://email.seznam.cz/redir?hashId=649585329&to=http%3a%2f%2fapps%2ewebofknowledge%2ecom%2ffull%5frecord%2edo%3fproduct%3dWOS%26search%5fmode%3dGeneralSearch%26qid%3d12%26SID%3dQ1Iec7N6DEjjeiOFcMC%26page%3d1%26doc%3d1
http://email.seznam.cz/redir?hashId=649585329&to=http%3a%2f%2fapps%2ewebofknowledge%2ecom%2ffull%5frecord%2edo%3fproduct%3dWOS%26search%5fmode%3dGeneralSearch%26qid%3d12%26SID%3dQ1Iec7N6DEjjeiOFcMC%26page%3d1%26doc%3d1
http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/bezpecnost-potravin/data-minimalni-trvanlivosti-a.html
http://www.vlach-uzenar.cz/katalog.html?druh=6
http://www.vlach-uzenar.cz/katalog.html?druh=6
http://www.gastronom98.cz/vyhledavani/kutr

Prilohy
Seznam pouzitych zkratek

ay — aktivita vody (available water)

CR — Ceska republika

DFD — tmavé tuhé suché maso (dark, firm, dry)

FSO — cil bezpecnosti potravin (food safety objektive)
Mb — myoglobin

MbNO — nitroxymyoglobin

MbO; - oxymyoglobin

MetMb — metmyoglobin

pH — potencial vodiku (potential of hydrogen)

PSE — bledé¢ mékké vodnaté maso (pale, soft, exudative)
QDS — rychlé suché fezy (quick-dry-slice)

TFS — trvanlivé fermentované salamy

TNMYV — tepelné neopracované masné vyrobky
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