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ABSTRAKT

Maso je neudrznou potravinou, kterou uz po cela staleti lidé zpracovavaji na masné
vyrobky pomoci konzervacnich metod, o kterych moje bakalafska prace pojednava.
Dalsim bodem prace je slozeni masa. Konzervace masa je rozdélena do Ctyt zakladnich
druhti a dale ji délime podle zplisobu, jakym je konzervace zptisobena. Jsou zde popsa-
ny: uzeni, suSeni, soleni, chlazeni, zmrazovani, peceni, vafeni, fermentace a jejich prin-
cipy. Dulezita je souvislost konzervace masnych vyrobki s jakosti, ktera musi odpovi-
dat danym standardim. Jakost je tizce spjata s hygienou vyroby masnych vyrobkd a
provozl zpracovavajici maso. Z toho diivodu je zde zminéna legislativa, ktera pojedna-
va o tomto tématu. V dalsi ¢asti se zabyva vadami masa a masnych vyrobkd a jejich

popisem.

Klic¢ova slova:

Konzervace, uzeni, soleni, jakost masnych vyrobki, vady masnych vyrobkt



ABSTRACT

Meat is spoil food which for centuries people processed meat products using pre-
serving methods which my bachelor thesis deals. Another point of this work is the com-
position of meat Preserving meat is divided into four basic types and further divided by
the way it is due to preservation. There are described: smoking, drying, salting, cooling,
freezing, baking, cooking, fermentation their principles. What is important is the con-
nection with the preservation of meat products of quality with must comply with these
standards. The quality is closely linked to production hygiene of meat products and me-
at processing plants. For this reason, there is mentioned legislation that deals with this

topic. The next section deals with defects in their description of meat products.

Key words:

Preservation, smoking, salting, quality of meat products, defects meat products
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1 UVOD

Maso a masné vyrobky jsou od praddavna dilezitou slozkou vyroby. Nejen
Z hlediska nutri¢niho, ale i z hlediska chuti. Postupem ¢asu se lidé zacali zdokonalovat

v konzervovani masa a masnych vyrobkd.

Naucili se maso nakladat do lakd, postupné vyrobky z masa udily, susily a také te-
pelné opracovavaly. V dnesni dobé je velké mnozstvi masnych vyrobkii a neustale
vznikaji nové. VSechny vyrobky musi spliiovat parametry kvality, které jsou stanoveny
zakony. Dnesni moderni technologie umoziuji zajistit zdravotni nezavadnost a odpovi-

dajici senzorické vlastnosti, které jsou vysledkem kvalitniho fizeni kvality.

Maso a masné vyrobky jsou netidrznou potravinou a tim padem jsou vhodnym pro-
sttedim pro rozvoj mikroorganismd, které mohou zptisobit zdravotni zadvadnost vyrob-
ki, proto se vyuziva konzervacnich principt, které rozvoj mikroorganismt zamezi, ale

pfi Spatném technologickém postupu, rozvoj mikroorganismti muze byt velice rychly.

V dnesni dobé je stoupajici zajem o kvalitu potravin oproti cen¢ a klade se velky
diiraz na senzorickou jakost, proto se klade velky vyznam na technologické procesy a

fizeni kvality.



2 CIL PRACE

Cilem moji bakalafské prace je zaméfit se na konzervaci masa a masnych vyrobkd, pfi-
¢emz se zaobiram témi nejbéznéji pouzivanymi. V moji praci je struéné shrnuta i histo-
rie konzervace. U konzervace masa se zabyvam tepelnym opracovanim, kam jsem zafa-
dila vateni a pecCeni. DalSimi konzerva¢nimi metodami v moji praci jsou uzeni, suseni,

soleni, chlazeni a zmrazovani.

Dale se zaobiram legislativou platnou pro vyrobu masnych vyrobkt, déleni mas-
nych vyrobkt. S legislativou je izce spjata jakost a fizeni jakosti, u které jsem se zamé-
fila na masné vyrobky a jejich vady. Dals§i soucésti moji prace je hygiena a hygienické

ptedpisy, které v moji praci zminim.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 SloZeni masa

Obecné je maso zastoupeno 75 % vody, 20 % bilkovin, 3 % tuku a 2 % neroz-
pustnych nebilkovinnych latek. Tyto nerozpustné nebilkovinné latky jsou slozeny
ze 45 % dusikatymi nebilkovinnymi latkami, 3 % mineralt a vitamint, sacharidy 34 %

a zbyvajicich 18 % je tvofeno neorganickymi slouceninami (Kamenik, 2014).

Zastoupeni jednotlivych slozek je u jednotlivych druhl zvifat odliSnd, protoze

zavisi na stafi, pohlavi a na zptisobu krmeni (Klima, 1961).

3.1.1 Vodav mase

V potravinach je obecné voda dulezitym reakénim prostiedim, také vyrazné pi-
sobi na senzorické vlastnosti. Obsah vody v mase se 1i$i podle anatomického ptivodu,
stari, krmeni, druhu, od 46 — 78 %. U libové svaloviny se mnozstvi vody pohybuje oko-
lo 72 — 75 %. Voda se v mase nachazi ve tiech formach. Vazanou vodu nalezneme uv-
nitf globuldrnich proteinti vazanou prostfednictvim vodikovych iontii. Povrchova neboli
hydratacni voda se vyskytuje na povrchu biopolymert. V nejvétSim mnozstvi je zde
zastoupena voda volnd, jejiz vétSina je poutdna mezi tenkymi a tlustymi filamenty.
KdyZ dochazi ke smrstovani filament pfi tepelném opracovani nebo béhem rigor mor-

tis, tak dochazi ke ztratam vody (Kamenik, 2014).

3.1.2 Bilkoviny

Uloha &erveného masa je jednoznaéna. Slouzi jako zdroj bilkovin, oviem jejich
obsah se miize znacn¢ lisit. Primérny obsah u libového masa se pohybuje 18 — 22 %.
Ovsem obsah bilkovin mlze byt 1 vys$si, naptiklad u kufecich prsou se mize obsah bil-
né. Napiiklad u kachniho masa muzZe obsah bilkovin klesnout jen na 12 % (De Castro
Cardoso Pereira, 2013). Zastoupeni bilkovin u nékterych ¢asti masa jsou zaznamenany

v tabulce.
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Vepiové maso | Bilkoviny v %

blcek 7,1
kyta 15,2
pecené 16,4
Hovézi maso
plec 21,4
svickova 19,3
klizka 21,7
rosténec 20,6
Teleci maso 21,8
Skopové maso 16,2
Krali¢i maso 21

Tab ¢&. 1: Obsah bilkovin v nékterych bourarenskych castech masa (Steinhauser, 2000,
Biezina, 2001)

Proteiny masa obsahuji esenciadlni aminokyseliny, které jsou pro lidsky orga-

nismus dulezité pro tvorbu tkéni. V mase jsou ptitomny tfi druhy bilkovin:

e myofibrilarni
e sarkoplazmatické

e stromatické

Myofibrildrni proteiny jsou nejvice zastoupené, tvoii az 53 % vSech bilkovin
v mase (Kamenik, 2014). Nejdulezit¢jsi myofibrilarni bilkovinou je myosin, ktery tvori
40 — 68 % ze vSech bilkovin (Klima, 1961). Sarkoplazmatické proteiny zahrnuji 100
odlisnych rozpustnych bilkovin o relativné nizké molekulové vaze. Stromatické protei-

ny tvoii intramuskularni pojivovou tkan (Kamenik, 2014).

3.1.3 Tuky

Mnohem vice kolisa v mase obsah tuku nez bilkovin (Kamenik, 2014). Jejich
zastoupeni je velice odliSné mezi jednotlivymi druhy mas. U veptové libové kyty se
mize obsah tuku pohybovat jen okolo 2 — 3 %, ale u vepiového boku je zastoupeni
znacné vyssi, az 31,8 %. Tuk mizeme rozdé€lit na intramuskularni (uvniti svalu), inter-

muskularni (mezi jednotlivymi svaly), ledvinovy a podkozni. Nejméné zastoupeny je
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tuk ledvinovy, okolo 5 % z celkového télesného tuku. Nejvice zastoupeny je podkozni
tuk, az 70 % z celkového télesného tuku (Kamenik, 2014).

Zastoupeni tuku je tedy velice rozmanité podle ¢asti masa. Pro chut’ a kiehkost
masa je dilezity tuk intramuskularni, ktery v mase tvoii tzv. mramorovani, coz je tuk
rozlozen mezi svalovymi vldkny ve formé zilek. V mnoha zemich je maso s vyvinutym
mramorovanim cenéné vice nez maso libové. V tabulce jsou vypsany nékteré bourdren-

ské Casti masa a jejich obsah tuku.

Veprové maso Tuky v %

bucek 56
kyta 31
pecené 25
Hovézi maso
plec 6,9
svickova 7,4
klizka 6,7
rosténec 10,3
Teleci maso 3,8
Skopové maso 23
Krali¢i maso 21

Tab ¢. 2: Obsah tuku v nékterych bourdarenskych castech masa (Steinhauser, 2000, Bie-
zina 2001)

Lipidy po chemické strance rozdélujeme na triacylglyceroly a fosfolipidy. Tria-
cylglyceroly tvofi zasobni tuk, jedna se o estery glycerolu a mastnych kyselin. Fosfoli-
pidy jsou strukturdlni tuky, ve kterych dvé molekuly mastnych kyselin spole¢né
s fosfore¢nou skupinou esterifikuji glycerol. Fosfolipidy se ucastni vystavby bunécnych

membran, jejich zastoupeni ve svalech je pomérné konstantni (Kamenik, 2014).

3.1.4 Mineralni latky a vitaminy

Maso se fadi mezi dilezité zdroje vitaminl skupiny B, Zeleza, drasliku, vapniku,
hot¢iku, sodiku a dalSich prvka. Hovézi maso navic obsahuje velké mnozstvi zinku. U
masa moiskych ryb je vysoky obsah jodu. Na obsahu téchto latek v mase se podile;ji

intravitalni faktory (Kamenik, 2014). Pfi spalovani Zivoc¢isSnych tkani shofi organické
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latky a zGstane popel, ktery obsahuje pravé mineralni latky a vitaminy. Obsah téchto
latek je v mase okolo 1 % (Klima, 1961). Maso pokryva az jednu ¢tvrtinu piijmu vita-
minu B1 a Bz, 44 % vitaminu B3 a az 70 % vitaminu B12. Tepelnd uprava masa snizuje
obsah né¢kterych cennych vitaminti. Nejstabilnéjsi ze vSech vitamind je vitamin Bs, ne-
boli niacin. Neovlivituje jej vysoka teplota, svétlo, kyslik a ani kyselé ¢i alkalické pro-
sttedi (Kamenik, 2014). Zelezo je obsazeno hlavné v myoglobinu a hemoglobinu. Takto
vazané Zelezo se dobie vstiebava, jelikoZ maso obsahuje faktor, ktery absorpci hemové-
ho zeleza zvysuji. Bohuzel tepelnou Upravou masa dochazi ke snizeni absorpce zeleza,
protoze dojde ke konverzi hemového zeleza na nehemové. Tento priitbéh mize zménit

az 100 % hemového Zeleza na nehemovy (Kamenik, 2014).

3.2Déleni masnych vyrobkii dle legislativy

Charakteristika jednotlivych typli masnych vyrobki je definovana Zakonem ¢.110/1997
Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich. Uplné znéni definice masnych vyrobkd ndm
udava Vyhlaska €.69/2016 Sb., o poZadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybo-
lovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich. Masny vyrobek je techno-
logicky opracovany, ktery obsahuje jako pfevazujici surovinu maso, o jehoz pouZitel-

nosti bylo rozhodnuto podle zvlastniho pravniho ptedpisu.
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Tepelné opracovany vyrobek

Tepelné neopracovany vyrobek

Masny

vyrobek

Trvanlivé tepelné opracovany
vyrobek

Fermentovany vyrobek

teplota plus 70 °C po dobu 10
minut

neprobéhlo plsobeniteploty
plus 70 °C po dobu 10 minut

ptisobeni teploty plus 70 °C po
dobu 10 minut, pokles aktivity
vody 0,93, prodlouZeni
trvanlivosti nejméné 21 dni pfi
teploté 20°C

tepelné neopracovany,
trvanlivost prodlouZena
nejméné na 21 dni pfi teploté
20 °C fermentaci, aktivita vody
0,93

Obr ¢. 1 Rozdeleni masnych vyrobkii dle platné legislativy (Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.)

Masné vyrobky se dale déli:

a) drobné masné vyrobky — na povrchu jsou zauzené, zlatohnéda barva, povrch hladky.

Konzistence hutnd, na fezu jsou vyrobky rizové s typickou mozaikou pro jednotlivy

druh. Do této skupiny patii Spekacky, parky, jemné parky, trampska cigéra a dalsi.

b) mekké salaimy — maji zauzeny, zlatohnédy povrch, mozaika jemné mletého masa.

Chut je jemna a pfimétené sland. Patfi sem kabanos, gothaj, Sunkovy saldm.

C) trvanlivé masné vyrobky — barva vyrobku na povrchu je ¢ervenohnéda, vyraznéji

zauzena, konzistence je pevna az tuhd. Na fezu maji vyrobky pfevazné vyraznou

mozaiku, viing a chut’ je typicka po uzeni. Patii sem turisticky salam, lovecky salam,

spiSska klobasa, uhersky salam a dalsi.
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d) specialni masné vyrobky — povrch musi byt suchy, pevna konzistence vyrobku, ale u
cajovek a métského salamu musi byt roztiratelna konzistence. Patii sem métsky sa-

lam, debrecinska pecen€, ¢ajovky, anglicka slanina a naptiklad také durynsky salam.

e) varené masné vyrobky - charakteristika je rozdilna podle druhu vafeného masného
vyrobku. Patii sem tlaenka, jaternice, jatrovy lahidkovy salam, liberecky salam a

dalsi.

f) pecené masné vyrobky — povrch vyrobka by mél mit zlatohnédou barvu konzistenci
pevnou, V nékroji riZzovou nebo Sedortizovou barvu. Patii sem domaci sekané pece-

W

nc.

9) uzend masa — povrch by mél byt suchy, leskly, konzistence pruzna, pevna. Svalova

tkan by méla mit rizové zabarveni a tukova tkan svétlou barvu.

(Ruzigka, 1985)

3.3 Konzervace masa a masnych vyrobki

Konzervace je jakykoliv zakrok, kterym dochdzi k prodlouZeni doby skladovatel-
nosti potraviny. Za hlavni tikol konzervace se pozaduje zabranéni nezadoucich pocho-
da, které zpisobuji znehodnoceni potraviny. Tyto nezadouci pochody mohou zpiisobo-
vat vlastni enzymy obsazené v potraving, nebo také mikroorganismy, které pronikly do
potraviny z vnéjsiho prostiedi. Enzymy a mikroorganismy nazyvame biologickymi ¢ini-
teli. DalSimi Ciniteli, které zplisobuji nezadouci zmény, nazyvame nebiologickymi €ini-

teli — plyny, kovy a jiné latky (Altera, 1990).

Vyvoj konzervovani charakterizoval v roce 1988 Kyzlink ¢tyfmi vyvojovymi eta-
pami. Prvni etapa trvala od antiky az do 18. stoleti. Tuto etapu oznacil jako empirickou.
Prodluzovani trvanlivosti potravin bylo vétSinou nespolehlivé. Konzervace spocivala ve
vysusSeni potraviny, ulozeni v chladu, nebo opecenim potraviny nad ohném. Postupem

Casu se poznatky prohlubovaly. Lidé objevovali ucinky uloZeni potravin v suchu, proso-
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leni potravin, kvasné procesy, nalozeni potravin do octa, ¢i prokvasovani ovoce a zele-

niny (Ingr, 1999).

Druhé etapa je povazovana od 18. stoleti do konce 19. stoleti. Dtlezitou osobou této
etapy je Appert, ktery vynalezl termosterilaci v uzavienych nadobach. Jeji ucinky po-
psal chybné, jelikoz se domnival, Ze podstatou ucinku je vypuzeni vzduchu teplem
z konzervy. Hlavni rozvoj druhé etapy nastal na zakladé Pasteurovych poznatki 0 mi-
kroorganismech, které povazoval za hlavni plivodce kazeni potravin. V této dobé se
rozvijela chemickd konzervace. Déle doSlo k rozvoji chlazeni a zmrazovani potravin,

jelikoz byl vynalezen chladici stroj (Ingr, 1999).

Tteti etapu lze oznacit jako etapu poznavani. Trva od pocatku 20. stoleti az do dnes,
kdy se prolind se ctvrtou etapou. Dochdzi ke zlepSovani senzorické a nutriéni hodnoty
konzervovanych potravin. Rozvijeli se metody, které zabranovaly oxida¢nim zméndm

potravin (Ingr, 1999).

Etapa ¢tvrtd se nazyva ekonomizaéni, jelikoz dochdzi k maximalnimu zhodnoceni
lidské prace a energie vloZené do produkce potravin. Dochazi k vyuZzivani novych slo-
zek, jako je informaéni technologie. Dale dochdzi k rozvoji novych konzervaénich me-

tod, které by byly tc¢inné, ale také maximalné ekonomicky uspésné (Ingr, 1999).

3.3.1 Biologické Cinitele

V Zivém organismu probihaji pochody pro néj charakteristické. Ve tkanich probihaji
tyto reakce jen Castecné a muze dochazet k novym, netypickym reakcim, které ptisobi
na tkan, tedy maso, destrukéné. V potraviné se vyskytuji pfirozené biokatalyzatory, kte-
ré nazyvame enzymy, které tyto reakce zplsobuji. Aby mohlo dochézet k enzymatické
reakci, je nezbytné pfitomnost vhodného substratu, katalyzujiciho enzymu, plynulé od-
vadéni zplodin, vhodné pH potraviny a dostatek vody. Konzervaéni zédkroky se zvoli
tak, aby doslo k eliminaci jedné nebo vice podminek pro reakci. NejvétSim problémem
je odstrailovani substratu, jelikoz jde vétSinou o cennou slozku, kterou chceme

V potraviné zachovat, naptiklad bilkoviny, tuky (Altera, 1990).
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Odstranéni katalyzujiciho enzymu spociva v jeho inaktivaci, kdy dochazi k nevratné
denaturaci. K t¢ mize dochazet tepelnym oSetienim, odsuseni hydrata¢ni vody, pouziti
soli, nebo muze dojit k mechanické separaci enzymu. Dalsi moznosti eliminace podmi-
nek metody je Uprava pH, ktera probihd nejcastéji pomoci kyselin citronové, octové
nebo mlécné. Dojde k tpravé pH tak, aby bylo mimo oblast pH, které je optimalni pro
enzym. DalSim diilezitym biologickym ¢initelem jsou mikroorganismy, které zplisobuji

zkazu potravin. Protimikrobialni zasahy se d¢€li na zakladé principt. (Altera, 1990).

3.3.2 Nebiologické Cinitele

ry se uvoliiuje pii nekterych reakci. Pii zpracovani masa je nebezpecna oxidace tukd a
¢erven¢ho barviva myoglobinu. Obranou proti kysliku je jeho vylouceni z potraviny
antioxida¢nim macenim nebo macenim v roztoku jedl¢é soli. Dalsi moznosti je zpraco-
vani surovin ve vakuu, nebo zpracovani v inertnich atmosférach (Altera, 1990).

3.3.3 Principy konzervace
Konzervaci rozdélujeme podle principti, na kterych jsou jednotlivé metody postaveny.

3.3.3.1 Eubioza

Ptirozeny princip, kdy je potravina chranéna béhem dozravani ptfirozenymi fyziolo-
gickymi procesy pted mikroorganismy (Ingr, 2007).

3.3.3.2 Hemibioza

Ptirozeny ochranny princip, ktery probiha, kdyz je biologicky Zivot ukoncen, ale bi-
ochemické procesy dale probihaji a zabraiiuji mikrobidlnimu kazeni. Patii sem napfti-
klad postmortalni zmény u masa, u které¢ho vznikd glykogenolyzou kyselina mlé¢na a

sniZi se pH, coz zabrafiuje mikrobidlnimu kaZeni i n€kolik dni (Ingr, 2007).

3.3.3.3 Abioza

Jedna se o zamérn¢€ vyvolany a uplatnovany princip, kdy dochazi zdmérné ke snizo-

vani hodnoty Ccitatele zlomku, coz znamena, Ze pfi vysoké kontaminaci potraviny mi-
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kroorganismy, dochézi ke snizovani poc¢tu mikroorganismi jejich likvidaci. Typickym

ptikladem abidzy je termosterilace a termopasterace (Ingr, 2007).

3.3.3.4 Anabioza

Metody vytvoiené ¢lovékem, které se hojné vyuzivaji. Tyto metody se nezabyvaji
hodnotou citatele zlomku, tedy mnozstvim ¢initele narusujici udrznost potraviny. Zaby-
vaji se posilenim odolnosti prostfedi proti rozvoji a nezddoucim mikroorganismam.
Znamena to tedy, ze se tyto metody snazi nastolit takové prostiedi, které je pro mikro-
organismy nevhodné a zabrani tak jejich vyskytu. Typickou metodou, kterd je zalozena

na tomto principu, je pisobeni nizkych teplot (Ingr, 2007).

3.3.4 Konzervanty

Pii konzervaci se pouZivaji konzervanty, které nam zvySuji Gdrznost potraviny. O
téchto latkach, které jsou povolené, nam pojednava vyhlaska ¢. 304/2004 o piidatnych a
pomocnych latkach. Mezi konzervanty se fadi i dusitanové solici smési, o kterych se
zminim v kapitole soleni masa. Dal$imi dilezitymi konzervanty jsou kyseliny sorbova a
benzoova, které jsou vyuzivany pro osuSeni povrchu suSenych masnych vyrobki, nebo

naopak vytvoreni gelovité vrstvy na povrchu masnych vyrobkd.

3.4 Soleni masa

Soleni plni hned n¢kolik dillezitych funkci — zlepSuje senzorické vlastnosti masnych
vyrobkl, ovliviluje vaznost masa, také jejich tidrZznost a pfispiva ke stabilité barvy vy-
robkli. Tyhle uvedené funkce se navzdjem ovliviiyji. K soleni se nepouzivaji jen jedlé
soli, ale 1 solici smési, dusitanové a dusicnanové, a n€které pridatné latky, jako kyselina

askorbova (Ingr, 2011).

Pti zahajené soleni se potkaji dvé slozky, prvni slozkou je neslané maso a druhou
sloZkou je solny roztok o znamé koncentraci. Slozky jsou oddé€leny polopropustnymi
membranami, které propousti malé molekuly a ionty, nikoli velké molekuly. Rozdilné
koncentrace vytvaieji na obou stranich polopropustnych membran osmoticky tlak a
dochdzi ke snaze o vyrovnani koncentraci. Nastava difuze, kdy prochdzi membranami

opacnymi sméry voda a stl. Hlavni faktory, které ovliviiuji pfestup soli do masnych
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vyrobkd, jsou: velikost masnych vyrobku, teplota, ¢as, rozdil koncentraci v ldku a
v mase. Nejrychlejsi ptestup soli je hned na zacatku soleni, kdy je rozdil koncentraci
nejvetsi. K prosoleni musi dojit v celém obsahu. Vaznost masa se zlepSuje jen do urcité
koncentrace, maxima dosahuje 4 — 5,5 % NaCl. Vyssi obsah zhorSuje vaznost, ale zvy-
Suje svij konzervaéni uéinek (Ingr, 2011) Sunka o velikosti pfiblizné 8 kilogramii ma
dobu pottebnou k prosoleni az 6 tydnti pii teploté 3 — 4 °C. U pecené je doba soleni pii-

blizn¢€ 14 — 16 dni (Steinhauser, 1995).

3.4.1 Chlorid sodny

NaCl neboli jedla sil zlepSuje u masa, které slouzi k vyrobé masnych vyrobkii, hned
nékolik vlastnosti, jako je vaznost, chut, konzistence, a predevSim pravé udrznost.
Vzhledem k tomu, Ze sodik, ktery je v jedlé soli obsazen, zvysuje krevni tlak, tak je ob-
sah jedl¢é soli omezen (vice v tabulce €. 3). Jedla sul se pfidava zejména do masnych
vyrobkl, kde pro nas neni dulezita finalni rizova barva vyrobku, jako naptiklad u tla-
¢enky. Slanou chut’ masnych vyrobkl zplsobuje navazani ionti sodiku a chloridovych
iontll na postranni fetézce bilkovin. Tyto ionty zpisobuji pravé slanost (Steinhauser,
1995).

Skupiny masnych vyrobkt mg.kg* %

Varené vyrobky 25000 2,5

Trvanlivé tepeln¢ opracované 35000 3,5

Trvanlivé tepelné€ neopracované 42 000 4,2

Drobné vyrobky, mékké salamy, pecené vyrobky 28 000 2,8
Uzené slaniny 30 000 3

Tab €. 3: Nejvyssi mozné mnozstvi chloridu sodného v masnych vyrobcich (Steinhauser,

1995)
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3.4.2 Dusitanova solici smés

V 19. stoleti se védci domnivali, Ze vybarvovaci schopnost u masnych vyrobkti maji
dusi¢nany, ale na konci tohoto stoleti se prokazalo, Ze za vybarvenim stoji dusitany.
Bohuzel toxicita dusitant je vysoka. Ve tricatych letech minulého stoleti doslo k tumrti
prave z disledku intoxikace z dusitanti obsazenych v masnych vyrobcich. Od té doby se
ve statech postupné zacali vydavat zdkony, které stanovuji, Ze dusitany se mohou pouzit

jen ve smési s kuchyiiskou soli. Obsah dusitanti v téhle smési nesmi piekrocit 0,6 %.

(Honikel, 2007).

V dnesni dob¢ se pievazna vétsina soli zpracovava do solicich smési, které se pou-
zivaji pfi vyrobé masnych vyrobkl. Dusitanovéa smés se sklada z jedlé soli, Skrobového
cukru, dusitanu sodného a Skrobového sirupu, pficemz kazda smés musi byt podrobena
kontrole a az poté muize byt pouzita. Dusitanova solici smés musi mit maximalné vlh-
kost 4 %, obsah dusitanu sodného 0,5 — 0,6 % a chlorid sodny musi zastupovat vétsinu,
nejméné 94 %. Mize se pouzivat i dusicnanova smes, ktera vznika smichanim jedlé soli
S dusi¢nanem sodnym, nebo draselnym. Soucasné se ale dava prednost dusitanové solici

smési (Steinhauser, 1995).

K soleni se vyuziva smési v mnozstvi 2,4 — 3,0 %. Dusitan obsazeny ve smési ma
hned nékolik efektl, a to konzervacni, antioxida¢ni, podili se na vybarveni a na tvorbé
aroma. Tento né€kolikastranny ucinek se nepodatilo nahradit Zadnou jinou jednotlivou
latkou (Liicke, 2003). Konzervaéni efekt této latky spociva v inhibici mikroorganismu,
piedevsim Clostridium botulinum, dale salmonely a stafylokoku. Liicke uvadi, ze dusi-
tan inhibuje na pocatku zrani gramnegativni bakterie, zejména salmonely, ale muze také
snizit riziko mnozeni Staphylococcus aureus a Listeria monocytogenes. Podle Leistnera

je povazovan dusitan za prvni piekazku proti nezadoucim bakteriim (Kamenik, 2010).

V roce 2008 Evropska komise zahgjila implementaci ke snizovani NaCl ve vyrob-
cich, protoze st je jednim z prokazatelnych davodii hypertenze. Jelikoz je NaCl ne-
zbytnou slozkou hlavné fermentovanych masnych vyrobka (rozpusténi bilkovin, zlep-
Seni struktury, sniZzeni vodni aktivity aj.), tak se zacala NaCl nahrazovat KCl. AvSak

chlorid draselny poskytuje hotké chuti, proto musi byt pfidavan jen v takové koncentra-
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ci, kterd neptekroci 40 %. Navic kdybychom pouzili pro soleni jen KCI, doslo by ke
zvyseni tvrdosti uzenin, ke zmén¢ chuti a viing. Dal§im dopadem pouziti velkého mnoz-

stvi chloridu draselného je ovlivnéni doby zrani (Corral, 2013).

3.4.3 Zpisoby soleni masa

Meélnéné masné vyrobky se soli dvojim zpisobem. Prvnim zplsobem je predsolo-
vani. Maso se rozmélnuje nahrubo, nasoluje se potfebnym mnozstvim soli nebo dusita-
nové smesi, promichava se v bubnové michacce, poté se natlaci do nadob a necha se
lezet 24 — 48 hodin. Nakonec se zpracovava dal§imi technologickymi procesy. Dru-
hym zptsobem je soleni ¢erstvého masa az pti michani a mélnéni na kutru. Pouzivaji se
nejcasteji dusitanové smesi. Tato metoda se vyuziva u drobnych masnych vyrobku jako

jsou parky a mekké salamy (Ingr, 2011).

Kusové masné vyrobky se soli nékolika moznymi zptisoby. Soleni na sucho se dnes
vyuziva jen u veprfového masa, kdy se stl nasype na povrch masa, nebo se mize i vtirat.
Nakladani do laku se vyuziva u nekterych specialnich masnych vyrobkt, které zacho-
vavaji svoji celistvost, jako naptiklad uzené moravské maso. Asi nejpouzivanéjsim zpi-
sobem soleni velkych kust masa skosti i bez kosti je nastfikovani. Dochézi
k nastfikovani po krevnich cestach pod tlakem, a tak se rozvadi sil po celé suroving.
Rozptyleni soli nebylo zcela rovnomérné, a proto se tato metoda zdokonalila a zacalo se
provadét nastfikovani pfimo do svaloviny pomoci mnohajehlového nastfikovaciho zafi-

zeni. Sil se dostane do svaloviny rychle (Ingr, 2011).

Pro efektivnéj$i rozptyleni nastfiknutého laku se provadéji pferuSované masaze ve
vakuu, kterd probiha v rota¢nich bubnech, nebo ve staciondrnich nadobach, kde se maso
promicha tvarovanymi rameny. Surovina se na povrchu narusi (b€hem masirovani nebo
pfed) pomoci riznych mechanickych aktivatorti bilkovin, kdy dochazi ke zvétSeni po-
vrchu masa a uvolilovani ¢istych svalovych bilkovin, které vytvareji lepivy roztok, ktery

umoziuje stmeleni jednotlivych kouskti masa (Steinhauser, 1995).

3.4.4 Vybarvovaci pochody pii soleni

Typickou ¢ervenou barvu ziskava maso ze svalového barviva myoglobinu a v mensi

mife z krevniho barviva hemoglobinu. Nejtypic¢téjsi vlastnosti téchto barviv je schop-
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nost vazat kyslik, oxid uhelnaty a oxid dusnaty, ¢imz zpusobuji pravé barvu masa a
masnych vyrobku. Pfirozené mnozstvi myoglobinu v kofiském mase je az dvojnasobné
vys§i nez v mase hovézim, osminasobné vyssi nez v mase vepirovém a oproti kuiecimu
masu je to az padesatinasobné vyssi. Barva masa se také odviji od toho, z jaké svalové
partie maso pochazi, jelikoz sval, ktery namahdme méné¢, ma také nizsi obsah myoglo-
binu, tim padem je svétlejsi nez sval, ktery byl namdhany. Vstupni mnozstvi myoglobi-
nu ma rozhodujici vliv na barvu findlniho vyrobku, napiiklad hovézi Sunka je tmavsi

nez dusend veprova Sunka (Steinhauser, 1995).

Charakteristické rizovocervené zbarveni nakladaného masa a masnych vyrobki
vznika reakci myoglobinu s dusitanem, ptesnéji s oxidem dusiku, kdy vznika nitroxy-
myoglobin, ktery riZovocervené zbarveni zpiisobuje. Pii poklesu pH pod 5,5 dochazi u
syrovych tepelné neopracovanych salamu k ustileni cerveného vybarveni. U tepelné
opracovanych masnych vyrobki se Cervenorizova barva stabilizuje pii teploté¢ nad

55 °C a pti pH 5,7 (Steinhauser, 1995).

3.5 SuSeni

Vyuziva se pii vyrob¢ trvanlivych saldmi i kusovych vyrobku. Jednd se o konzer-
vacni zékrok s dlouhodobou tradici, kdy dochazi ke sniZeni aktivity vody na takovou
hodnoty, kdy je zastavena ¢innost mikroorganismd, ale pfi ztrat¢ vody dochézi také k
oxidaci tukt. Pfi suSeni se musi udrzovat rovnovaha mezi odparem vody z povrchu a
migraci vody z vnitinich ¢asti. Pti Spatné rovnovaze se vytvaii na povrchu tzv. krouzek,
ktery brani vyparovani vét§iho mnozstvi vody a mlze vést k mikrobidlnimu napadeni

Vv mistech, kde je vlhkost vysoka (BfeZina, 2001).

Nejprve se vysusi kapildrni voda z povrchu, poté dochazi k pfechodu vody
Z vnitinich vrstev na povrch pomoci difuze. Cim je migrace vody rychlejsi, tim pozdgji
dojde k vytvrzeni povrchu, coz zpusobuje dé&j, kdy je voda na povrchu neustale nahra-
zovana vodou z jadra vyrobku, ktera udrzuje povrch vlhky (Andrés et al., 2007). Tento
déj je ovlivnén stupném rozmélnéni, ¢im vice vytaveného tuku a jemné mletého masité-

ho podilu je obsazeno, tim hiife vysycha. Rychlost suseni mizeme ovliviiovat zménou
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parametrt susiciho média, jako je teplota, relativni vlhkost a rychlost proudéni (Biezina,

2001).

Zdroj: http://www.agrgastro.cz
Obr ¢ 2 Susici a zraci komora uzenin

Nejvice se vyuziva pii suseni salamu, které jsou bud’ tepelné€ opracované, nebo neo-
pracované a jde vétSinou o kombinaci s fermentaci. Takto vyrobené salamy maji na fezu
mozaiku, ktera je vytvorena stfidanim kostek libového masa a tuku. Pokud jsou suSeny
bez uzeni, mohou byt na povrchu porostlé plisnémi, toto je typické pro saldmy italského
typu. Suseni salami se 1isi podle typu. SuSeni trvanlivého tepelné opracovaného salamu
trva 8 — 20 dni, zatimco fermentované salamy se susi déle, polican 42 dni a uhersky

saldm dokonce 90 dni. Parmska Sunka se susi az 18 mésict (Bfezina, 2001).

Suseni u fermentovanych vyrobkli méa nezastupitelnou tlohu, jelikoz se sniZzuje ob-
sah vody, ktery je jednou z piekazek pro rozvoj nezadoucich mikroorganismu. Dal§imi
dalezitymi vlastnostmi suseni je vytvoieni spravné textury, vybarveni vyrobku a také
vyvoj aromatu. Pfi suSeni je dilezita aktivita vody aw, ktera je dilezitym indikatorem
trvanlivosti. Neni ovlivnéna jen suSenim, ale také fermentaci a pfidavkem dusitanové

smési. Pii susSeni je hlavni zbavit produkt volné vody a zvysit osmoticky tlak ve vyrob-
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ku, ¢imz se zhorSuji podminky pro rozvoj mikroorganismii. SuSeni probiha

Vv klimatizovanych komoréach (Kamenik, 2012).

Suseni probiha ve dvou fazich. V prvni je faze suseni konstantni, zatimco v druhé
fazi se suseni prizpusobuje vnitini difuzi. Mezi t€émito dvéma fazemi je tzv. kriticky bod
suseni, coz je okamzik, kdy je dosazeno kritické vlhkosti. Nejen pfi tomto déji je dilezi-
té rozvéseni vyrobki, ale také pii skladovani. Velice dulezita je i cirkulace a intenzita

vzduchu (Sulcerova, 2016).

Hodnota aw Mikrobialni druh
0,98 Campylobacter spp.
0.97 Clorstridium botulinum typ E, Shigella spp.,
Yersinia enterocolitica
0,96 Vibrio vulnificus
0.4 Escherichia coli, Salmonella spp., Clostridium
botulinum
0,93 Vibrio parahaemolyticus, Bacillus cereus
0,92 Clostridium perfringens
0,88 Staphylococcus aureus
0,83 Listeria monocytogenes

Tab €. 3: Hodnoty aktivity vody limitujici riist mikroorganismii (Kamenik, 2012)
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3.6 Tepelné opracovani masnych vyrobki

Pod pojmem tepelné opracovani masnych vyrobkl se rozumi uzeni, peceni, vareni,
nebo také kombinace téchto metod. Tepelné opracovani lze rozd€lit na pasteraci a steri-
laci podle pouzitych teplot. V bézné masné vyrobé se vyuziva metod pasterace, kdy
dochazi k usmrceni vegetativnich forem patogennich mikroorganismii. Pii teplotach nad
100 °C jiz mluvime o sterilaci, kterd se vyuziva pfi sterilaci konzerv, kdy dochazi
k usmrceni nejen vegetativnich forem, ale i Kusmrceni spor mikroorganismu (Stei-
nhauser, 1995). Zakladnim pozadavkem téchto zptsobi je ziskani typickych chutovych
vlastnosti, ale také koagulace bilkovin obsazenych ve vyrobku a znic¢eni velké ¢asti mi-
kroorganismil, které se vyskytuji v kazdém vyrobku. Tepelnym opracovanim se prodlu-
zuje také trvanlivost vyrobkii. Pokud zvolime spravnou technologie, mtize dojit k tomu,

ze trvanlivost vyrobku bude velmi dlouhd (Ruzicka, 1985).
Tepelné opracovani masnych vyrobkil ma cile:
e Prodluzovani drznosti a inaktivace enzymti a mikroorganismdi,
e ZlepSovani senzorickych vlastnosti,
e ZlepSovani stravitelnosti masnych bilkovin (Ingr, 2011).

Pii tepelném opracovani dochazi k denaturaci bilkovin a to tak, Ze se méni jejich
struktura uvolilovanim vodikovych mustkl. Po ochlazeni se miistky znovu vytvofi, ale
maji jiz jinou orientaci nez pred zdhfevem, coz zplisobuje poruseni molekul bilkovin.
Kolagenni bilkoviny se chovaji jinak nez bilkoviny sarkoplazmy a myofibril. Kolagen
pii zahfevu 60 — 70 °C zvySuje pevnost, ale po delSim zahtivani dojde k postupné dena-
turaci, kolagen se vylucuje z masa a vznika Zelatina. Rozklad kolagenu je vyznamny pro

varené masné vyrobky (Ingr, 2011).

Dochazi k hmotnostnim ztratdm a vyluhovani slozek masa, nejvice se déje pii za-
hievu ve vod¢. Dale se uvoliiuji masné Stavy. Ztraty hmotnosti a kvantitativni ztraty

zpusobuji zhorSeni organoleptickych vlastnosti a snizeni nutricné vyznamnych slozek.
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Soucésti barevnych zmén jsou piedev§im chromoproteiny, kdy myoglobin pii oxidaci
vytvari Sedohnédy metmyoglobin. U tukt dochézi pii teploté 60 °C k uplnému roztave-

ni. Pii suchém zéhievu oxiduji, polymeruji a tuk ztmavne (Ingr, 2011).

Barevné zmény doprovazi rovnéz tepelné opracovani. Jsou zplisobeny denaturaci
hemovych barviv na Sedohnédé. Aby k tomuto dé&ji nedochazelo, ptidavaji se dusitany,
které béhem zahfevu vytvaii nitroxyhemochrom, ktery zpiisobuje zrizovaténi. Na po-
vrchu masnych vyrobki se vytvaii krusta se zlutavym az hnédym zabarvenim a miva
zpravidla nahotklou chut. Jedna se o latky vznikajici Maillardovou reakci, kdy dochazi

k tvorb¢é hnédych krystald vytvaiejicich se na povrchu vytaveného tuku (Bfezina, 2001).

3.6.1 Uzeni

Pti konzervaci uzenim dochazi k Upravé vlastnosti potravin tak, aby nedochéazelo
k mnozZeni mikroorganismi, nebo aby se jejich mnozeni delsi dobu snizilo na minimum.
Dulezité jsou pro tuto upravu slozky koute, které ptisobi jako chemické Skodliviny mi-
kroorganismii. Kouf obsahuje tékavé slouceniny, naptiklad kyselinu octovou, formalde-
hyd, kyselina mraven¢i, methanol, aceton, latky obsahujici fenoly, ketony, terpeny.
K antimikrobidlnim u¢inktim téchto latek ptispiva i snizeni aktivity vody aw a pozvolné
pokryti uzenych potravin krustou, ktera se sklada z tuku roztaveného teplem a z vysSe
uvedenych latek s mikrobicidnimi ucinky. Kouf je v uzeném mase po nasoleni dusita-
novou nebo dusi¢nanovou solici smési dilezitym spolukonzervujicim faktorem. Kromé
prodlouzeni trvanlivosti ziskavaji uzené masné vyrobky i specifické organoleptické
vlastnosti, jakou jsou ving, chut’, zbarveni a konzistence. (Kyzlink, 1988; Steinhauser,
1995).

Vsechny skupiny mikroorganismi nejsou stejné citlivé na slozky koute. NejCasteji
dochazi k poSkozeni vegetativni formy bacilt ze skupiny subtilis, zatimco stievni bakte-
rie, hnilobné bakterie rodu Proteus a nekteré spory a koky jsou odolngjsi. Uzeni prezi-

vaji pfedevSim halofilni bakterie a rizné druhy plisni a kvasinek (Kyzlink, 1988).

3.6.1.1 Kour

Kouf je slozitd smes kapalnych, plynnych a pevnych latek. Takova smés se nazyva

aerosol. Vznikd nedokonalym spalovanim nebo suchou destilaci dfeva. Slozky koufe
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jsou rozdilné podle druhu spalovaného dieva, teploty v udirng, ale i na mnozstvi ptiva-

déného vzduchu (Altera, 1990).

Koui obsahuje podle odhadu 10 000 slozek. Kolem 500 téchto slozek prispiva
k tvorbé typického aroma. Tuhé cCastice jsou tvofeny popelem a sazemi o velikosti
0,001 — 10 wm. Tuhé ¢astice jsou undseny plynnou ¢asti koufe a usazuji se na povrchu
vyrobku i udirenského zafizeni. Tim padem jsou nezddouci. Plynné slozky, coz jsou
oxid uhelnaty, kyslik, dusik, oxid uhli¢ity, nevytvaii fazovou rovnovahu ani se neucast-

ni chemickych reakei. SlouZi pouze jako nosné médium (Kyzlink, 1992).

Alkoholy-
methanol,
ethanol, pro-
panol.

Aldehydy-
nejvetsi podil
tvoii formal-
dehyd. acetal-

Fenoly- syrin-
gol, guajakol,
eugenol.

Dtlezité
slozky kou-
e

Estery- Ketony- ace-
methylacetat. ton, ethylme-
thylketon.

Kyseliny-

mravenci,
octova, masel-
na, propiniova.

Obr ¢. 3 Schématické znazornéni dulezitych slozek koure (Altera, 1990).

Nejvyznamngjsi slozkou kouie jsou fenoly. Jsou to latky majici antimikrobialni

ucinky a plsobi antioxidacné. Zvlasté pyrogalol a derivaty pyrokatechininu vytvateji
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aroma typické pro uzené masné vyrobky. Proto obsah fenolti nékdy slouzi jako index
stupn€ vyuzeni. Vznik fenolii zavisi na druhu pouzitého dieva a na teploté. Nejvetsi
mnozstvi téchto latek vznika pti 300 — 500 °C. Fenoly jsou ve vyrobku obsazeny ve

vnéjsi vrstve tlusté asi 5 mm (Kyzlink, 1992).

Dal8imi vyznamnymi latkami vznikajici pfi uzeni jsou aldehydy a karboxylové ky-
seliny. Z aldehydu je nejvyznamnéjsi formaldehyd, ktery ma mikrobicidni ucinky, pii-
spiva k aromatu, podporuje vznik barvy a zptisobuje s aminoskupinami bilkovin tvrdnu-
ti povrchovych vrstev. Jeho mikrobicidni schopnosti se snizuje pfi reakci s bilkovinami
v mase. Karboxylové kyseliny ptisobi ve vyrobku mikrobicidné a estery téchto kyselin
se podileji na tvorbé aromatu. Z kyselin je nejvice obsazena kyselina octova a v mensi
mife kyselina mraven¢i. Slozky koufe jsou absorbovany hlavné vlhkym povrchem mas-
nych vyrobku a dale prostupuji do hlubsich vrstev. Jestlize se vyskytuji v kapalné fazi,
tak se srazeji na povrchu v malé mife. Mnozstvi absorbovanych latek se odviji také tka-
ni na povrchu vyrobku. Jestlize je na povrchu kiize, tak dochazi k vétsi absorpci nez u

svaloviny (Kyzlink, 1992).

Utinky uzeni jsou rozdilng podle aplikace koufe. U uzeni rozlisujeme tii zakladni
zpusoby:

e uzeni studenym koufem
e Uzeni teplym koufem
e uzeni horkym koufem.

3.6.1.1 Uzeni studenym koui'em

Teplota se pohybuje v rozmezi 18 — 23 °C, konzerva¢ni Géinnost tohoto zptsobu je
pomérné vysoka, protoze se masné vyrobky dobie impregnuji mikrobicidnimi slozkami
koute a do urcité miry dochdzi i k vysuSeni. Doba uzeni studenym koufem byva mezi
3 — 5 dny, ovSem n¢kdy az 5 tydnii. Dlouhy pobyt masa v udirné zptisobuje zna¢né vy-
souseni, které ovliviiuje velikost vyrobku, propustnost obalu a vlhkost suroviny. Uzeni
studenym kouiem zplisobuje ztratu ptiivodni hmotnosti az 35 %. N¢ekteré trvanlivé salé-

my, naptiklad uherského typy se dosousi pfi teploté 10 — 15 °C a stavaji se skuteCnymi

29



konzervami. Trvanlivost je podpofena sniZzenim pH vlivem zrani vzniklé kyseliny mléc-

né (Kyzlink, 1988).

3.6.1.2 Uzeni teplym kouiem

Teplota se pohybuje okolo 60 °C. Tento druh uzeni se u nas pouziva pro vyrobu sla-

niny, nebo pfi pfeduzovani trvanlivych masnych vyrobku (Altera, 1990).

3.6.1.3 Uzeni horkym kouiem

Teplota se pohybuje v rozmezi 75 — 90 °C. Uzeni probiha v zatizenich, které umoz-
flyje styk masa s koufem za horka. V modernich komorovych udirnach se uzeni sklada

ze tfi nebo Ctyt etap (Steinhauser, 1995).

U masnych vyrobkl solenych dusi¢nanovou smési je vhodny Ctyfetapovy proces.
Nejprve se pouZije teplota okolo 40 °C s vysokou relativni vlhkosti, kdy dochazi k prvni
etapé, kterd se nazyva vybarvovani. Pfi druhé etapé, tzv. osuSovani je teplota 60 — 85 °C
a relativni vlhkost je nizka. Ve tieti etapé dochazi ke klicovému procesu uzeni, kdy tep-
lota je 65 — 85 °C a relativni vlhkost je nad 50 %, nejlépe 75 — 85 % za ptivodu koufe.
Posledni fazi je ovafeni, kdy je teplota 72 — 78 °C a relativni vlhkost je zde nejvyssi 80—
95 % (Steinhauser, 1995).

Pokud se zpracovava maso ¢i masny vyrobek ptedsoleny dusitanovou smési, tak se
pouziva tiietapovy proces. Surovina se vklada do predehraté udirny o teploté 70 °C,
teplota se udrzuje v rozmezi 75 — 85 °C. Tato etapa je nazyvand jako osouseni. Dalsi
etapou je uzeni, kdy je teplota 70 — 80 °C za ptivodu koufe. Poslednim krokem je ova-
feni, kdy se pouzivd vysokd relativni vlhkost za pfivodu pary a teplota se pohybuje

vV rozmezi 72 — 78 °C (Steinhauser, 1995).

Uzeni horkym koufem déva pomérné vodnaté a nepfili§ trvanlivé masné vyrobky.
U Sunek je obsah vody v rozmezi 45 — 60 %, u m&kkych salamu je to 55 — 65 % vody.
Cely proces uzeni horkym koufem je rychly, trvd od 27 minut do 150 minut, zalezi na

typu vyrobku (Kyzlink, 1988).
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3.6.1.4 Dalsi metody uzeni

V dnesni dobé dochazi k moderngj$im zptisoblim uzeni jako naptiklad elektrostatic-
ké uzeni. Jde o dodavani elektrického naboje ¢asteCkam koufe a tim ke zrychleni uzeni
0 5 — 10 minut. Z davodu technické naro¢nosti, energetickym nakladiim a odlisné chuti

a vuni vyrobku se tento zpisob uzeni v praxi nerozsitil (Altera, 1990).

Uzeni parnim koufem vyuziva ziskdvani koufe ptisobenim prehiaté pary. Péara roz-
klada tepeln¢ dievo a bez jeho doutnéni ¢i hofeni uvoliuje tékavé latky tvorici podstat-
ny podil koufe. Pracuje se s koufem, ktery je ziskavan ptisobenim piehiatim pary o tep-
lot¢ 280 — 380 °C. Smés koufe a pary poté pisobi na uzeniny. Hlavni pfednosti tohoto
uzeni je, ze kouf obsahuje jen stopovy obsah karcinogennich uhlovodikii, vyrobek se

rychle udi a vybarvuje (Altera, 1990; Kyzlink, 1988).

Mokré uzeni je dal$im zplsobem uzeni, kdy se pouzivaji udici kapaliny, které neob-
sahujici karcinogenni slozky. Kapalina se pfimichavéa do vyrobku, nebo se do nich vy-
robky namaceji. Dilezitym nedostatkem je odliSna chut’ a viné od vyrobkd uzenych
tradicnim zplsobem. Dalsi nevyhodou pii vmichavani preparatu do vyrobku je, Ze pre-
parat zastava uvnitf potraviny, zatimco u tradiéniho zplsobu zlstavaji jen na povrchu

(Altera, 1990).

3.6.1.5 Vyvijec koui'e

Drtive se kouf u udiren vyvijel pfimo v udirné nedokonalym spalovanim pilin na
pomalu hoticim dievé nebo na roStu. Dnes se vyviji kouf mimo udirnu, ¢imZ je umoz-
néna leh¢i regulace parametrti koufe a také lepsi hygienické vlastnosti. Vétsina jich je
totiz upravena, aby se mohl kouf ¢istit od mechanickych necistot a snizovat obsah deh-

tovych karcinogennich latek. Méame nékolik typt vyvijece podle zpiisobu vzniku koufe:
e roStové — kouf vznikd nedokonalym spalovanim,
e tieci — kouf je vyvijen tfenim Spalku dieva,

e parni — na piliny plisobime piehfatou parou.
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Rostové vyvijece jsou u nds nejpouzivanéjsi, zatimco tieci se u nas nevyuzivaji. Je-
jich ptednostmi jsou kvalitni kouf a dokonale ¢isty provoz, jsou vSak hlu¢né a maji vy-

sokou spotiebu energie (Altera, 1990).

3.6.2 Vareni

Jedna se o tepelné opracovani vyrobkl ve vlhkém prostiedi. RozliSujeme podle tla-
ku na vateni za normalnich podminek, teplota dosahuje maximalné 100 °C, a vafeni za
pretlaku, kdy je teplota vyssi jak 100 °C. Vareni se vyuziva v masném pramyslu na
predvarovani nebo ztuzovani surovin, pasteraci konzerv, sterilaci polokonzerv ¢i dova-

fovani vyrobka (Altera, 1990).

V masné vyrob¢ se touto metodou vyrabi vafené masné vyrobky jako je tlacenka,
jatrové saldmy, jaternice a jelitka. Zakladni surovinou pro tyto vyrobky jsou vatené vep-
fové hlavy, droby a vepfové kiiZze. Nejcastéji se pouzivaji z drobti jatra, kterymi se do-
sahuje vyssi vaznosti. Kiize jsou dilezité z toho diivodu, Ze pii vafeni pfeméni kolagen,

ktery obsahuje, na rozpustny glutin (zelatinu) (Steinhauser, 1995).

Jaternice a jelitka jsou nejjednodussi na ptipravu z varenych masnych vyrobki. Su-
roviny se po upravé promichaji s vyvarem z masa, soli a kofenim a poté se naplni do
oball. Tlacenky jsou ponékud slozitéj$i na vyrobni surovinu a nésledni zpracovani. Tla-
¢enka ma spojku tvofenou z veprovych kizi, soli a koteni. Vlozku tvoii maso od vepto-
vych hlav aZ po vepfovou plec. Hlavnim pojivem spojky je glutin, ktery vznika pfi va-
feni pfeménou kolagenu z vepfovych kizi. Pro tlatenku je dileZity tedy cely tepelny
proces. Pokud bychom vyrobek zahtivali nadmérné, tak by doSlo k odbourani Zelatiny,
ktera by ztratila schopnost vytvotfeni gelu. Jatrové salamy a jatrovky jsou nejnaro¢néjsi
Z hlediska surovin, michani a mélnéni. Jatra se kutruji s dusitanovou smési, poté se vmi-
chaji do emulze, kterd vznikla kutrovanim ostatnich surovin s vyvarem. Béhem tohoto

procesu musi teplota klesnout pod 50 °C, jinak by doSlo k tplné denaturaci bilkovin.

Poté se dilo naplni do obalti a hned poté se ovafi (Steinhauser, 1995).

Vzhledem Kk tomu ze pouzité suroviny u vSech vyrobki jsou predvaieny, tak je nut-
né hotovy vyrobek jest¢ dostatecné tepelné opracovat. Jaternice, jelitka a tlacenka se

ovaruji pfi teploté 80 — 90 °C, zatimco jatrovky a jatrovy salam pii 72 — 78 °C. Doba
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ovafeni je rozdilna a to diky velikosti vyrobku. Doba musi byt zvolena tak, aby v jadie

vyrobku byla teplota 70 °C po dobu 10 minut (Steinhauser, 1995).

Pti vafeni dochdzi ke znaénym hmotnostnim ztratam, které se odviji od velikosti a
tvaru vyrobku. Tyto ztraty jsou nejvétsi u vyrobka bez obali, tedy u vétsich kusti masa.
Mnozstvi a velikost ztrat urcuje také typ pouzitého tepelného média. Nejvyssi ubytek je
pfi vafeni ve vodé, kdy dochazi k pfimému kontaktu rozpoustédla s povrchem vyrobku.
Vysokym ztratdm miizeme trochu zabranit vloZenim masného vyrobku do horké vody.
V tomto ptipadé dojde k denaturaci bilkovin na povrchu a vznikne tak vrstvicka, ktera

tvori bariéru proti ztratdm extraktivnich latek (Altera, 1990).

Teplo byva ptedavano povrchovym vrstvickam prestupem z tepelného média. Na-
sledng jsou zahtivany vnitini vrstvy pomoci povrchovych vrstev. Rychlost prohfivani
jédra zavisi nejen na tvaru a velikosti, ale také na termofyzikdlnich vlastnostech vyrob-
ku. Rychlost tepelného ohievu je zavislé na teplotnim spadu, ktery je davan rozdilem
teplot tepelného média a opracovavané suroviny. Pokud je surovina na pocatku opraco-
vani studena a teplota ohfev studena, tak je pocatecni teplotni spad veliky. Podle tepel-

ného média rozliSujeme 3 druhy vareni (Altera, 1990).

3.6.2.1 Vaieni ve vodé

MV v

Jedna se o nejbéznéjsi a zaroven i nejstarsi zptisob vareni. Vyhodou tohoto zptisobu
je, ze se vyrobky prohiivaji rovnomérné a zafizeni jsou snadnd na obsluhu. Tento zpi-
sob ma také ale své nevyhody. Dochazi vyluhovani extraktivnich latek z vyrobku do
lazn€. Déle dochazi k obtizné manipulaci s vafenymi vyrobky a je velka spotieba ener-
gie pro ohfati vody na pozadovanou teplotu. Pro vafeni se vyuzivaji bud’ kotle, nebo
vany, které slouzi i k chlazeni vyrobkt. Proto se musi pro kazdou novou vsadku vyrob-
k brat ¢istd voda a ta se musi ohiivat. Z toho diivodu dochézi k velké energetické na-

rocnosti (Altera, 1990).

3.6.2.2 Vaieniv pdie

Tato metoda mé oproti piredchozi metodé fadu vyhod. Dochézi k lepSimu ptestupu
tepla, hmotnostni ztraty jsou nizsi, zahfati vyrobku je rychlejsi, a hlavné¢ dochazi

k uspofe energie, jelikoz odpada zahiivani velkého mnozstvi vody. Ale tak jako ostatni
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zpusoby, 1 tahle metoda ma své nevyhody. Dochdazi k nestejnomérnému rozlozeni teplo-
ty v zafizeni a mize dochazet k bobtnani n¢kterych surovin, naptiklad veprovych kizi a
Slach. K vafeni v pafe se pouzivaji zdéné komory nebo kovové komory nazyvané ter-

molusy (Altera, 1990).

3.6.2.3 Vaieniv horkém vihkém viduchu

Pouzivaji se specialni kovové skiing, které jsou vyhiivany bud’ plynem, parou anebo
elektricky. Vzduch se zvlh¢uje vpusténou parou, nebo odparem vody ve varném prosto-
ru. ZvySovanim vlhkosti se zvySuje soucinitel piestupu tepla. Vafeni ve vlhkém vzdu-
chu je energeticky vyhodnéjsi nez vareni ve vodé. Co se tyce rychlosti ohfevu a hmot-
nostnich ztrat, tak jsou metody srovnatelné. Jedinou vyhodou vateni ve vodé oproti této

metod¢ je rovnoméernégj$i teplota prostredi (Altera, 1990).

3.6.3 Pecéeni

Jedna se o tepelné opracovani, jehoz teplota piekrocila 100 °C pfti snizeni relativni
vlhkosti. Vngjsi vrstva vyrobku je odvodnéna odpafovanim do vnéjsiho prostiedi, jeli-
koz vyrobek se vétSinou opracovava bez obalu. Na povrchu dochazi vlivem vyssi teplo-
ty k denaturaci bilkovin a koagulaci bilkovin, k oxida¢nim zménam a dal§im termickym
procestm. Jelikoz se vyrobky vyrabéji s velkym mnozstvim glycidovych ptisad (strou-
hanka, mouka aj.), tak se uplatiiuji i reakce glycida jako je naptiklad Maillardova reak-

ce, pii niz dochéazi ke zhnédnuti povrchu a vyrobek mé typickou chut’ (Steinhauser,
1995).

V Ceské republice se jedna jen o sekanou peéeni, jiné druhy masnych vyrobki se
pecenim neopracovavaji. Surovinami pro sekanou jsou: hovézi maso, tuéné maso, vep-
fové maso s vyssim podilem klize, droby a veptové kize. Pomocnymi surovinami jsou
mouka, strouhanka nebo krupice a k soleni se vyuziva dusitanova smés. Pii peceni se
nejprve pouzije vysoké teploty az 250 °C po dobu 30 minut a poté se teplota snizi na
150 °C na tak dlouhou dobu, dokud vyrobek v jadie nedosédhne teploty 70 °C po dobu
10 minut (Steinhauser, 1995).
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3.6.4 Chlazeni

Chlazeni se netadi k tepelnému opracovani, ale je nezbytnou soucasti vyroby mas-
nych vyrobkt. Uelem je zkratit dobu chladnuti a zabranit tak co nejvice pomnoZovani
mikroorganismil. Chlazeni muze probihat pomoci takového média, které je zdravotné
nezéavadné a pfi pfimém kontaktu s vyrobkem neovliviiuje jakost vyrobku. Pii tepelném
opracovani dochazi ke zniCeni vegetativnich forem mikroorganismt, ale pfi nedostatec-
ném zchlazeni dojde k rychlému okyseleni vyrobku a tim padem k pomnozeni zarodk,
Jako optimalni teplota pro skladovani masnych vyrobki se uvadi teplota 0 — 5 °C (Stei-

nhauser, 1995).

Zchlazovani vyrobkll ma probihat co nejrychleji. Nejdilezitéjsi je prekonat rozmezi
teplot 10 — 40 °C, coz je idealni rozmezi teplot pro mnozeni mikroorganismu, které pie-
zily vmasném vyrobku tepelné opracovani. Rychlost chlazeni neni dilezitd jen
Z hlediska mnozeni mikroorganismu, ale také z hlediska ztrat hmotnosti odpafovanim
vody. Pokud probiha chlazeni pomalu je teplota vyrobku na povrchu vysoko nad teplo-
tou rosného bodu. V tomto piipadé se vlhkost vyrobku z povrchu odpatuje, dochazi
k difuzi vody z jadra vyrobku na povrch a vznikaji tak nezadouci ztraty hmotnosti vy-
robku. U drobnych masnych vyrobki to miize mit za nasledek zhorSeni vzhledu, ktery

se projevi smrsténim nebo zvrasnénim povrchu (Steinhauser, 1995).

Zchlazovani se provadi zpravidla studenou vodou, bud’ ponofenim vyrobkl do vo-
dy, nebo se mohou osprchovat v zavésnych udirenskych kosich. Po ochlazeni se vyrob-
ky nechavaji oschnout a poté se skladuji. Minimalni doba chladnuti vyrobku je 4 hodi-
ny. Nékteré vyrobky se nechladi a rovnou se v teplém stavu expeduji odbérateli (Stei-
nhauser, 1995). U masa pfi chlazeni probihaji autolytické zmény, ale nizka teplota je
zpomali, a tak maso zlistane déle zdravotné nezdvadné. Pokud hovézi maso chladime a
skladujeme pfi teploté 2 °C a 85 % relativni vlhkosti, tak je maso udrzné ptiblizné 10
dni. Pii stejnych podminkach je vepiové maso udrzné 8 dni a teleci asi 6 dni (Kyzlink,
1980).
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3.6.5 Zmrazovani

Potraviny vSeobecné lze ochranit pred mikroorganismy teplotou, ktera klesne pod
-10 °C. Pii zmrazeni masa dochdzi ke snizeni rychlosti biochemickych reakci mikroor-
ganismd, ale 1 biochemickych procesti masa. Rychlost se snizi kvtli tomu, Ze voda ob-
sazend v mase se proméni v led a maso se tak stava fyziologicky suchym. Tim padem se
maso nebo i masné vyrobky stdvaji nepfiznivym prostfedim pro mnozeni mikroorga-
nismil. Pokud dojde ke nedokonalému zmrazeni, tedy k tomu, Ze ¢ast vody ve vyrobku
zledovati, ale urcita ¢ast vody si zachovava kapalnou formu, tak se ve zbytku kapalné
vody zkoncentruji rozpustné slozky suSiny a mize dochdzet k reakcim. Timto zptiso-
bem vznika fada nezadoucich reakci ve zdanlivé zmrazeném mase ¢i masnych vyrob-

cich (Kyzlink,1980).

Teplota pro ¢innost mikroorganismi neni stejnd. Proteinazy maji pfi teploté -18 °C
¢innost potla¢enou, zatimco lipolytické enzymy maji pii této teploté ¢innost jen zvolné-
nou. Cinnost lipolytickych enzymii je potladena az pfi teploté -30 °C, ale i tak nékteré
procesy které nevyzaduji vodné prostfedi, mohou probihat 1 pii tak nizké teploté. Mra-
Zeni masa a masnych vyrobkid neni problematické z hlediska Gc¢innosti. Hlavnim pro-
blémem jsou vedlej$i u€inky zmrazovani, cozZ je hlavné tvorba ledu, ktery se vytvaii ve
formacich, které mohou poskozovat strukturu. Mechanicky mtze poskodit tkané potr-
hanim, nebo se mlZe vytvofit zledovatély krunyi na povrchu, ktery praskd t¢inkem
vnitiniho pnuti ledu a postupné tak muize vytvaret uvnitt promrzajici ¢astice. Takové
maso miize mit po rozmrazeni nepevnou konzistenci a vytéka z nich stava (Kyzlink,

1980).

Tento neptiznivy dé€j se d4 do zna¢né miry minimalizovat, bud’ prosolenim, nebo su-
Senim. Neda se ale zabranit tvorbé krystali uplné, jelikoz bychom museli maso nebo
masné vyrobku zcela vysusit, nebo ptidat tolik soli, Ze by to vyrazné ovlivnilo chut’ vy-

robku (Kyzlink, 1980).

3.6.5.1 Kryogenni zmrazovdani

Maso se zmrazuje pfimym kontaktem s vypatujicim se chladivem nebo jeho parami.

K tomuto druhu zmrazovani se vyuziva kapalného dusiku. Plyny, které ptevzali teplotu
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potraviny (dusik, oxid uhli¢ity) se bud’ vypoustéji, nebo se jimaji a dale se vyuzivaji.
Vyhodou této metody je hlavné levna udrzba, a i obsluha zafizeni. Dal$i vyhodou je

rychlost, ktera umoziiuje dosdhnout vysoké kvality, ale 1 malych hmotnostnich ztrat

(Kyzlink, 1980).

3.6.5.2 Zmrazovani viduchem

Jedna se o nejstarsi metodu, kterou lze pouzit pro zmrazovani masa v komorach, ne-
bo ve specialnich rychlomrazi¢ich. Mezi mistem, kde je ulozeno maso a povrchem vy-
parniku chladiciho stroje, se samovolné nebo nucené cirkuluje vzduch. Teplo, které
vzduch odebira, odevzdava sténam vyparniku. Vzduch musi mit vzdy co nejvyssi rela-

tivni vlhkost, aby se zbozi nevysusovalo (Kyzlink, 1980).

3.6.5.3 Zmrazovani v deskovych zmrazovacich

Maso nebo masné vyrobky se dotykaji dutych kovovych desek, ve kterych proudi
ochlazujici kapaliny nebo plyny. Nevyhodou je, ze se daji zmrazovat masné vyrobky,
nebo maso o stejné velikosti. Musi byt balené v obalech stejnych rozmért (Kyzlink,

1980).

3.6.5.4 Zmrazovani hluboko vychlazenymi kapalinami

PtenéaSeni tepla na vyparnik probiha pomoci plynule ochlazovanymi kapalinami,
které pfi nizké teploté netuhnout a zachovavaji se svoji tekutost. Kapaliny jsou efektiv-
néjsi pro pienos tepla nez vzduch, jelikoZ maji lepSi mémé teplo a 1épe teplo sdileji.

Nevyhodou jsou vysoké naklady (Kyzlink, 1980).

3.6.6 Fermentace trvanlivych masnych vyrobki

Jedna se o fermentované salamy a syrové Sunky, které na rozdil od jinych masnych
vyrobkid neprosli béhem vyroby tepelnému zakroku, a proto si zachovavaji svoji typic-

kou chut’ (Bfezina, 2001). V technologii zpracovani masa se vyroba trvanlivych fermen-

vV

Udrznost se neprodluzuje tepelnymi zakroky, musi byt teda zajiiténa jinymi zptiso-

by. Uplatiluje se tzv. prekazkovy efekt, kdy prekazky ptisobi v jednotlivém sledu. Nej-
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prve se pridava dusitanova solici smés, kterd inhibuje rist salmonel. Aby doslo
K inhibici, tak je nutné ptidat 2,5 % smési. Dusitan kromé toho také snizi pH a aktivitu
vody, zlepsi rozpousténi bilkovin masa, a také zlepSuje texturu. Dalsi prekdzkou je re-
doxni potencial, ktery se zvysSuje pfi mélnéni dila. Zvyseni redoxniho potencialu zabra-
nime pfidanim kyseliny askorbové, ktera inhibuje bakterie ¢eledi Pseudmonadaceae a
Enterobacteriaceae. Naproti tomu kyselina askorbova podporuje mnozeni bakterii
mlééného kvaseni, které jsou zadoucimi mikroorganismy. Cinnosti téchto bakterii do-
chazi k produkci kyseliny mlééné a tim ke snizeni pH, coZ je dalsi z prekazek. Okysele-
ni ma vyznamnou roli u rychle zrajicich saldmd, ale také u téch vyrobki, kde neni dosa-
zeno dostate¢ného snizeni aktivity vody vysusenim. Z toho vyplyva, ze hodnota pH je
vys$si u salamil s nizsi aktivitou vody a naopak. Hodnota pH je v rozmezi 4,6 — 6, nékdy

i vice (Steinhauser, 1995; Btezina, 2001; Kamenik, 2012).

N \

Obr €. 4 Schéma prekazkového efektu (Kamenik, 2012)

3.6.6.1 Technologie vyroby

Vyrobu lze rozdélit do péti operaci, které na sebe navazuji. Prvni ¢tyfi procesy jsou
nejdulezitéj$i a myslime jimi vybér suroviny (i jeji oSetfeni), kutrovani, plnéni a zrani.
duktu, kdy musime docilit toho, aby se eliminovaly neZadouci mikroorganismy, ale
naopak, aby doslo k podpofeni mikroorganismli pro vyrobek typickych. Pro eliminaci
vyuzivame napiiklad dusitanovou smés a teplotu. Prvni pfekdazkou mikroorganismt je
tedy dusitanovou smés, ktera inhibuje bakterii Clostridium botulinum, dale zabrafiuje
mnoZeni bakterii Listeria monocytogenes, Escherichia coli a Salmonella spp. V prubé¢hu
fermentace, kdy dochazi ke vzniku bakterii mlécného kvaseni, dojde k potlaceni bakterii

celedi Pseudomonadaceae a Enterobacteriaceae (Kamenik, 2010).
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Kutrovani, neboli michani a mélnéni, probihad v klasickém kutru, ktery se sklada
Z oto¢né misy a nozl, které¢ rozsekaji surovinu a zaroven dilo promichéavaji (Budig,
1995). Pii méInéni je doporuceno plnit kutr jen z poloviny, aby dochazelo k plynulému
toku masa a sadla. Pfi vyrob¢ fermentovanych salamu je dilezité, aby se dilo nardzelo
do obali, které jsou propustné jak pro vodu, tak i pro plyny a nedochédzelo k hromadéni
oxidu uhli¢itého. Dalsi zdsadou je zachovani struktury dila. Teplota pfi narazeni je za-
visla na uréitych faktorech, jako je slozeni pouzitého obalového stieva. Obycejné se
uvadi teplota -1 nebo -2 °C. V dne$ni dobé se vyuziva nékolik typt narazek, jako je
narazecka pistova, s lamelovym cCerpadlem, kiivkovym podava¢em nebo zubovym cer-

padlem (Kamenik, 2010).

3.6.6.2 Fermentace a zrdani

Zrani je rozhodujici faze vyroby, kdy dochazi k fad¢ procest, kterd jsou zdsadni pro
tvorbu typické chuti vyrobkt (zahrnuje jak fermentaci tak i suseni, uzeni aj.) Bilkoviny
se Stépi pomoci mikrobidlnich proteaz, kdy dochazi ke zvySovani volnych aminokyse-
lin, které se dale mohou pifemeénit na t€kavé organické kyseliny a aldehydy, které ptispi-
vaji k tvorb& aroma. Dochazi i k poklesu stravitelnosti bilkovin, kdy je po 10 mésicich
vice jak 50 % nestravitelnych. Tuky podl€haji oxidaci a hydrolyze a vzniklé produkty

obou pochodli maji intenzivni aroma (Bfezina, 2001).

Fermentace probiha po zvyseni teploty a relativni vlhkosti. Nejdiive dochézi k tzv.
vyrovnavaci fazi, kdy je teplota 16 — 22 °C, relativni vlhkost 60 — 70 % a proudéni
vzduchu okolo 0,8 m/s. Tato faze probihd 1 — 6 hodin, délka pribéhu je zavisla na napl-
néni komory a priméru produktd. Vyrovnavaci faze slouzi k odebrani vody z povrchu

salamt (Feiner, 2008).

Po srovnani teploty vyrobku se relativni vlhkost zvysi na 92 — 93 % a teplota na
22 — 26 °C. Pii této teploté¢ dochdzi k fermentaci pomoci bakterii mlééného kvaSeni.
Salamy jsou beéhem prvnich dnli fermentace a zrani uloZeny v tzv. zakufovacich komo-
rach, kde dochézi také k uzeni. Po zhruba tydnu jsou vyrobky ptesunuty do zracich ko-

mor, kde zrani pokracuje az do dosazeni finalniho stavu (Kamenik, 2012).
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Pro spravny pribéh zrani a vzniku pozadovanych organoleptickych vlastnosti se do
dila ptidavaji startovaci kultury. Jedna se o kultury, které maji pouze potlacit nezadouci
kmeny, ale na pribéhu zrani se n¢jak vyrazné nepodili. Vyuzivaji se rody, které vytvari
kyselinu mlé¢nou, napt. Micrococcus varians, Staphylococcus carnosus, Lactobacillus

plantarum, Debaryomyces hansenii (Btezina, 2001).

U vybranych fermentovanych salamui je pozadovan Sedy nebo bily povlak na po-
vrchu, proto se vyuzivaji uslechtilé plisné. Vyuzivaji se: Penicillium nalgiovensis, Peni-
cillium roqueforti, Penicillium expansum, Penicillium candidosum a Penicillium chry-
sogenum. Tyto plisné udrzuji povrch suchy, chrani jej pred piistupem kysliku a vytvari
typicky vzhled vyrobku. Plisn¢ se na vyrobek bud’ nasttikaji, potiraji, nebo se vyrobek
ponofii do roztoku, ktery obsahuje plisné (Bfezina, 2001).

Uzeni probiha pfii teplotach 20 — 25 °C, kout doda vyrobku typickou chut’ a aroma a
také ptisobi preventivné proti plisnim na povrchu obalu. Saldmy se mohou zaudit také
az po procesu vybarveni a barva produktu se stabilizuje. VétSinou se kout aplikuje
vintervalech 1 — 3 hodiny né&kolikrat az do dosazeni pozadované povrchové barvy
(Kamenik, 2012).

3.7 Hodnoceni jakosti masnych vyrobkii

Hodnoceni je velice slozity proces, jelikoZ u masnych vyrobkd miizeme hodnotit
nepieberné mnoZstvi vlastnosti masného vyrobku. Je tedy dilezité si stanovit, jak je

jakost charakterizovana a co do ni zahrnujeme.

3.7.1 Pojem jakost

Jedna se o soubor charakteristickych vlastnosti druhti, skupin a podskupin potravin a
tabakovych vyrobk, jejichZ limity jsou stanoveny zékonem ¢. 110/1997 Sb. o potravi-
nach a tabakovych vyrobcich. Jakost vSech potravin je jeden z nejvyznamnéjSich fakto-
ri ekonomické uspésnosti na trhu (Ingr, 2011). Legislativa chrani pfedevsim spotiebite-
le tim, ze se sleduje dodrzeni predpist, které udavaji pozadavky jakosti. Hledisko je
charakterizovéno tak, Ze zajiSt'uje zdravotni nezdvadnost potravin, minimalni vyzivovou

hodnotu a pfijatelnou senzorickou jakost (Ingr, 1997).
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Kvalitu potravin tvoii ¢tyfi Grovné, jejichz zakladem je bezpecnost potravin, kterou
nam uvadi Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.178/2002. Tyto trovné tvoii
tzv. pyramidy kvality potravin. Bezpe¢na potravina je ta, ktera neni Skodliva lidskému
zdravi. Slozeni potraviny je dalsi dilezitou trovni kvality, ktera ovliviiuje hodnotu pro-
obsah cistych svalovych bilkovin. Naopak vysoky podil vody ¢i tuku uroven kvality
snizuje. Dalsi urovni jsou senzorické vlastnosti vyrobku, které jsou popsany vice
v kapitole 3.6.3. V dnes$ni dobé hraje pomérné dilezitou roli i baleni vyrobku, ktera je
¢tvrtou trovni jakosti potravin. Nejde jen o zptisob balené ale také o velikost baleného
vyrobku. Urovné mohou byt pro hodnoceni druhu vyznamngjsi nebo také méné dilezita

(Kamenik, 2013).

Cena

Baleni
vyrobkl

Senzorické
vlastnosti

SloZeni
Bezpecnost potravin

Obr ¢. 5 Pyramida kvality potravin (Kamenik, 2013)

S timto pojmem Uzce souvisi také rezimy jakosti, které ndm oznacuji jakost jednot-
livych vyrobkid. Mezi znacky a reZzimy jakosti patii ,,chranéné oznaceni plvodu
(CHOP), ,.chranéné zemépisné oznaceni* (CHZO) a také ,,zaru€ena tradi¢ni specialita*
(ZTS). Chranéné zemépisné oznaceni v Ceské republice obdrzelo 23 produktil. Zarude-

nou tradi¢ni specialitou mohou byt pouze ty vyrobky, které se 1isi od jinych vyrobkil
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svoji zvlastni povahou. Nase republika spole¢né se Slovenskem ma v registru produkty:
lovecky salam, Spekacek, liptovsky salam, a spiSské parky. U masa a masnych vyrobku

je mozné zahrnout jednotlivé znaky do charakteristik jakosti.

Chemickeé
slozeni

Mikrobialni Vyzivova
kontaminace hodnota

Celkova

jakost

Senzorické Biochemicky
vlastnosti stav

Fyzikalni
slozeni

Obr ¢. 6 Schéma celkove jakosti masa a masnych vyrobkii (Juzl, 2015)

3.7.1.1 Tv¥ida jakosti

Jedna se o kategorie, které odpovidaji uré¢itym pozadavkim na kvalitu produktu, ne-
bo procest, které maji stejnou funkci. Pro stanoveni tfidy se vyuziva tzv. standard. Fi-
nalni vyrobek musi odpovidat standardu dané ttidy, ktery ma odpovidajici vlastnosti.
Hlavnim kritériem u dusenych Sunek je obsah Cistych svalovych bilkovin, podle kterych
se Sunka dé€li na: Sunku nejvyssi jakosti (16 %), vybérovou (13 %), standardni (10 %)
(Kamenik, 2013).
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3.7.2 Rizeni kvality produkce masnych vyrobki

Zasady tizeni kvality musi jako v jinych oblastech vychéazet z pozadavkl na produkt
neboli z jejich specifikace, a jejich naslednou realizaci. Specifikace je uréena recepturou
a popisem vyrobku. Receptura nam udéava suroviny, obaly a piisady potfebné pro vyro-
bu jednotky produkce, nejcastéji 100 kg vyrobku. Ve specifikaci musi byt uvedeno i
mnozstvi pfidanych pfidatnych a pomocnych latek, jejichz mnozstvi nemiize byt zkres-
leno. U ptidatnych latek je velice dulezita jejich zdravotni nezavadnost a musi existovat

technologicka potteba, proc je latka pouzita (zlepSeni vaznosti aj.) (Kamenik, 2013).

Dalsim krokem po vytvoreni receptury je vytvorit technologicky postup, podle né-
hoz bude vyrobek vyrabén. Zahrnuje popis jednotlivych ¢innosti a musi odpovidat sys-
tému HACCP, kdy je sestaven diagram vyrobniho procesu. Z vytvoteného technologic-
kého postupu musi byt zjevné pozadavky na stroje a zafizeni. Stroje musi odpovidat
hygienickym pozadavkim pro potravinarskou vyrobu, tim padem musi dochazet

k pravidelné kontrole, ktera je vedena v tzv. servisnich knihach stroji (Kamenik, 2013).

3.7.3 Senzorické hodnoceni jakosti

Patfi k vyznamnym metodikam, diky kterym ziskdvame objektivni a rychlé infor-
mace o jakosti potraviny. Pro pfesné vysledky je dulezité dobré vybaveni laboratote,
dobfte proskoleny personal a spravné dodrzovani piredepsanych postupti. Kvalitu potra-
viny Ize také hodnotit jako shodu vyrobku se standardem nebo také s pozadavky spotte-
bitele. Kontrolu jakosti miizeme hodnotit podle hlediska legislativniho, nebo z hlediska
spotiebitelského (Ingr, 1997).

Senzorické hledisko na jakost se uplatituje hlavné v piipadé, kdy je trh nasycen vy-
robky stejného druhu. Vyrobce ma z4jem na tom, aby jeho vyrobek mé¢l lepsi senzorické
vlastnosti nez jiné vyrobky a tim se zvysil jeho prodej. Zaroven vyrobce musi mit na
paméti, ze kvalita je diilezita a také zdrojem zisku. Spotiebitelé vétSinou ale nevyhleda-
vaji nejvyssi jakost. Jejich vybér je zna¢né ovlivnén cenou vyrobku. Proto vyrobce dba

na udrzeni danych podminek na optimalni Grovni (Ingr, 1997).

Senzorické hodnoceni masa a masnych vyrobku je velice komplikované, jelikoz se

vyskytuji velké druhové rozdily (veptové, kuteci, hoveézi aj.), ale také se vyskytuji roz-
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dily mezi kategoriemi téhoz druhu. Jednotlivé partie maji odlisné organoleptické vlast-

nosti. U masa se také odviji senzoricka jakost podle okamziku hodnoceni, jelikoz vlast-

nosti masa se méni v zavislosti od doby porazeni, protoze probihaji postmortalni bio-

chemické procesy (Ingr, 1997). Tyto vlastnosti také ovliviiuji cenu vyrobku. U trvanli-

vych fermentovanych vyrobkl ovliviiuje cenu predevsim zrani, které mize trvat tydny,

ale 1 mésice. Zranim se ovliviluje nejen aroma, ale i konzistence a textura (Kamenik,

2013).

3.7.3.1 Senzorické deskriptory

Mezi hlavni senzorické deskriptory u masnych vyrobka patii: celkovy vzhled, vung,

nakroj a mozaika, textura a konzistence, a jako posledni chut. Jednotlivé deskriptory

mohou byt postizeny ur¢itymi vadami vypsané v nasledujici tabulce (Jizl, 2015).

Textura, kon-

ni

Celkovy vzhled Nakroj a mozaika . Chut’
zZistence
Zaplisnény rozmazany nakroj prilis mekka Neslana
Oslizly netypické zrnéni ptilis tuha Prazdna
y , nepravidelna velikost i i .
poskozeny obal °p d:rna VEHKos gumovita ptilis slana
dutiny pod obalem | nevyrazna suchy krouzek piscita Nakysla
v ot . i rili§ kofené-
koufové skvrny | amoniakalni Dutiny drobiva P né
. y . "y , . malo kofené-
Spatn€ naraZeny nerovnomérna barva tvrdy okraj né
neprav1delrne Pérovitost tucna, %0] ovi-
zbarveni ta
. . ... | slabé koufo- | nedostate¢né rozmélné- o
netypicky vrascity © XOUTo edostatetné rozmeIné Zlukla

Tab ¢. 4 Vady senzorickych deskriptoru (Juzl, 2015)

Pozadavky na jakost tepelné opracovanych masnych vyrobki, trvanlivych tepelné

opracovanych a trvanlivych fermentovanych masnych vyrobku jsou zahrnuty ve Vy-

hlasce ¢. 69/2016 Sb., o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a

akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich. Pozadavky na jakost nékterych

masnych vyrobkil a suroviny pro vyrobu jsou vypsany v nasledujici tabulce.
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Z:akladni suroviny pro

Vyrobek virobu Smyslové pozadavky
hovézi maso konzistence — soudrzna, kfehka, pruzna,
o vzhled v nakroji — na fezu masové ruzo-
videnisky parek VEprove maso vy, obsah jemné vypracovan,
teleci maso viné a chut’ — pfiméfené kofenéna a sla-
na, kiehky, stavnaty
- konzistence — pruzna, soudrzna,
hovézi maso vzhled v nakroji — na fezu barva svétle az
Spekatek veprové maso tmave riizova, Spekové kostky nepravi-

teleci maso

delné rozlozené,
chut’ a viin¢€ — pfimétené slana a korenc-
na, po ohfati Stavnaty

Sunkovy salam

hovézi maso

vepiove maso

konzistence — pruzna, soudrzna,

vzhled v nakroji — fez leskly, hladky, mo-
zaika rizové barvy,

vung a chut’ — po Cerstvé uzenin¢, prime-
fen¢ sland a kofenéné chut’

hovézi maso

vepfoveé maso

konzistence — pruzna az tuha,
vzhled v nakroji — fez hladky, leskly, bar-

Poli¢an . o va fezu rizova,
strojné oddélené maso o o , — w1z
viné a chut’ — aromatickd, po pfisadach a
vlaknina koufi, mirn€ slana
hovézi maso . s .
konzistence — tuzsi, soudrzna,
vepiové maso vzhled v nakroji — velmi jemna mozaika,
Vysocina fez leskly tmavé riZzova barva

vlaknina

strojné oddélené maso

viné a chut’ — aromatickd po uzeni, pfi-
métené slana

Tab €. 5 Pozadavky na jakost masnych vyrobkii (Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.)

3.8 Vady masa a masnych vyrobki

Jakost masnych vyrobkii ovliviiuji nejen vady masnych vyrobk, ale také vady ma-
sa, které poté ovliviuji vysledny produkt. Pti zchlazovani masa kromé mikrobidlnich
vad vznikaji 1 vady technologické. Technologickd vada nastava i pii pomalém odvodu

tepla (Steinhauser, 2000).

Hodnoceni masnych vyrobkii probihd pod riznymi spole¢nostmi, které vyrobky

hodnoti podle dosazené kvality. Nejlépe propracovany systém na trhu ma momentéalné
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spolecnost DLG, kterd hodnoti kromé masa a masnych vyrobkl i mlécné vyrobky ¢i
pecivo. Formulafr je sestaven na principu bodové stupnice od 1 do 5, kdy pocet 5 bodi
znaCi velmi dobry stav kvality. Formulaf obsahuje nejcastéjsi a nejbéznéjsi vady, i
piesto jich obsahuje okolo 100. Jednotlivé deskriptory maji své koeficienty vyznamnos-
body a vydélime souctem koeficientll. A ziskdme vyslednou hodnotu, kterd nam udava

kvalitu potraviny (Jandasek, 2013).

3.8.1 PSE maso pri vyrobé masnych vyrobkii

Jedna se o maso, u kterého probéhl rychly a zaroven hluboky pokles pH. Dilezitym
faktorem vzniku masa s touto vadou je, ze pokles pH probiha v dobé&, kdy je v mase
jesté vysoka teplota a dochazi k ¢astecné denaturaci bilkovin. U vyrobkti z PSE masa se
na povrchu vyskytuje Sedozeleny povrch, coz vypadd nevzhledné. V masné vyrobé zpl-
sobuje PSE maso potize s vaznosti a s vysokymi ztratami pii tepelném opracovani. PSE
maso se mize vyuzivat pfi vyrobé fermentovanych salamu, u nichz je snizena vaznost a
nizké pH vhodné pro suseni (Pipek, 2001). Na druhou stranu védci hodnotili zmény u
sterilovanych veptovych konzerv za ptidani PSE masa v 50 %. Vysledkem byla konzer-
va, u které nebyl ovlivnén prib¢h sterilace. Nedochazelo ani ke zvySenému vylucovani
tuku do aspiku. NedoSlo ani k instrumentalnim zménam textury a ke zhorSeni senzoric-

ké jakosti (Florowski, 2017).

3.8.2 DFD maso pri vyrobé masnych vyrobku

Jde o maso, které ma opacné vlastnosti neZ PSE. Dochdzi k malému poklesu pH,
coz zpusobuje vysokou vaznost. Maso je suché a malo Stavnaté. Co se tyce barvy, tak
DFD maso je tmavsi nez maso bez jakékoli vady. Ve vyrobé mekkych salamt mize byt
DFD maso pouzito, nebo také mize byt pouzito i ve smési s PSE masem, kdy se kom-
penzuji negativni vlastnosti, obou vad (Pipek, 2001). DFD maso je nevhodné pro vyro-
bu fermentovanych salamu, kde mize dochazet k rozvoji mikroorganismu diky vyso-
kému pH. Mikroorganismy mohou degradovat bilkoviny a dochézi tak k tvorb& ¢pav-
ku, siry, methanthiolu a dal§ich latek, které maji silny zapach (Lacumin, 2013).

K nejvétsim zménam proteini dochazi v prvnich 48 hodinach (Wu, 2014).
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3.8.3 Vady vzhledu

Za nejcCastejsi vady vzhledu povazujeme vady barvy, které jsou zptisobeny Spatnym
tepelnym opracovanim. Pfilis tmava barva obalu nadm znaci kladeni studenych kusii do
udirny, ktera je jiz nasycena. Poté dojde ke kondenzaci koufe na povrchu vyrobku. Na-
opak bleda barva vyrobku na povrchu je zptisobena kratkym plisobenim teploty uzeni,
kdy je udirna dostatecné vyhtata, ale je zde nedostatek dymu, ktery umozinuje prenos
tepla. Posledni barevnou vadou jsou svétlé skvrny, ke kterym dochazi pti uzeni v miste,
kde se sousedni kusy navzajem dotykaji. Vady barvy se mohou objevit i u $patné chla-
zeného masa, které je napadeno napiiklad Enterobacteriaceae, Lactobacillus spp.,
Leuconostoc spp. (Borch, 1996). Mimo vady barvy jsou zde zahrnuty i vady povrchu,
soben nespravnym narazenim dila do obalu, ale nejcastéjs$i pfi¢inou tohoto déje byva
dlouhodobé skladovani, kdy dochazi k vysychani vyrobku. Osliznuti povrchu byva zpt-
sobovano mikroorganismy, k nimz dochazi pti dlouhodobém skladovani ¢i nevhodném

skladovani (Biezina, 2001).

3.8.4 Vady v nakroji

Téchto vad, které mohou byt zptisobeny jak mikroorganismy, tak i $§patnym techno-
logickym postupem, $patnym tepelnym opracovanim, nebo nevhodnym skladovanim, je
velké mnozstvi. Drobiva konzistence je zpisobena Spatnym technologickym postu-
pem, kdy dochézi k pouZiti nevhodnych surovin se Spatnou pojivosti, nebo dojde
k pehfati masa pii mélnéni a michani. Vyrobek obsahuje pod obalem podlitiny, které
zpusobuji, Ze narazka neni s obalem svazana a pii krajeni se vyrobek drobi. Dirkovitost
plynu, ktery vytvaii otviirky Casto s pravidelnym kulovitym tvarem. Pokud ma zboZzi
nakysly pach a pozménénou chut,, stava se nepozivatelnym. Spatné tepelné opracovani
zpusobuje tvorbu tvrdé kiiry pod obalem a mékké drobivé jadro. Tato vada nastava pii
Spatném suSeni, kdy mé vyrobek vyrazné snizenou trvanlivost. Nedostate¢né vybarve-
ni zptisobuje pfili§ nizky obsah dusitanu. Bud’ bylo maso zasoleno dusitanovou smési

piili§ dlouho az doslo k postupnému odbourani dusitanu, anebo maso solené dusi¢nano-
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vou smési bylo zasoleno kratkou dobu a nedoslo k redukci dusi¢nanti na dusitany. Také

mize byt zpisobeno nizkou teplotou v solirné (Steinhauser, 1995).

3.8.5 Vady viiné a chuti

Nejcastéjsimi vadami chuti a viin€ jsou presoleni a piekofenéni. Piesoleni se obje-
vuje z toho divodu, Ze se vyrobce boji, aby se vyrobek mikrobialn¢ nakazil, nez dojde
tepelnému opracovani (Ingr, 2007). Kysnuti podléhaji hlavné vyrobky vatené, které
obsahuji Skroboviny. Dochazi k Sednuti a mé&knuti (Steinhauser, 1995). Hnilobu po-
zname diky ztraté konzistence a osliznuti povrchu. Pfi hnilobé je vzdy nebezpeci vysky-
tu zarodk® salmonel a klostridii, které jsou producenti toxind (Ingr, 2007). Zluklost
byva bézna u trvanlivych salamu, u kterych se vyskytuje pii skladovani v teple nebo na
svétle. Diky plisobeni tepla dochazi k rozkladu tukt a k naslednému Zluknuti, které za-
¢ind od povrchu do jadra od Zluté aZ po zelenou barvu. Vyrobky postizené Zluknutim

jsou nepozivatelné (Steinhauser, 1995).

V soucasné dobé byva nejcastéjsi problémem hniloba, ktera umoziuje lepsi vyskyt
bakterii a mlize byt velice nebezpecnd. Hniloba napad4 nejen vysekové maso, ale také

Sunky, mékkeé salamy, ale i zauzené vyrobky (Potraviny na pranyii, 2017).

3.9Legislativa a poZadavky provozoven zpracovavajicich maso

O legislativé vztahujici se na provozovny zpracovavajici maso pojednava hned né-
kolik nafizeni, u kterych se zazZil nazev hygienicky balicek. Jednotliva nafizeni jsou po-
drobnéji popsana v nasledujicich kapitolach.

3.9.1 Hygiena masa

Pro vyrobu masnych vyrobki je dilezité mit kvalitni vstupni surovinu, jejich poza-
davky nam specifikuje Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kte-

rym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivo¢isného ptivodu:

a) Maso musi spliiovat pozadavky na ¢erstvé maso,
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b) musi pochazet z kosterné svalového svalstva, v¢etné prilehlé tukové tkang,
€) maso nesmi obsahovat tlomky kosti nebo kuizi,
d) maso musi byt piepravovano do vyrobny postupné podle potieby,

e) dribezi maso by mélo pii zpracovani mit teplotu 4 °C, droby 3 °C a u ostatniho ma-

sa7°C.

3.9.2 Hygiena masné vyroby

Nehled¢€ na vSeobecné podminky musi byt masna vyroba feSena stavebné a prosto-
rové tak, aby bylo k dispozici dostatek vyrobnich prostorti, které zajist'uji dodrZzovani
technologickych a hygienickych podminek, coz znamena, Ze musi byt zajisténa kontinu-
ita a ndvaznost vyrobnich operaci. Z hygienickych divodi se odd¢€luji prostory urcené

vyluéné pro (Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004):

a) Chlazeni masa pii teploté 5 °C,

b) nakladani a soleni mas pii teploté 5 — 7 °C,

€) mélnéni a michani o teploté 12 °C,

d) naraZeni s teplotou do 12 °C,

e) uzeni horkym koufem v udirné s teplotou do 25 °C,
f) wvafena vyroba a sterilace konzerv do 25 °C,

g) porcovani, baleni vyrobki s teplotou do 12 °C,

h) chlazeni a skladovani vyrobki o teploté 2 °C
(Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004)

V prostorach, ve kterych dochazi k manipulaci s masem, se musi dodrzovat dané
podminky, které jsou ustanovené v Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.
853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivoc¢isného

ptvodu a Nafizeni EP a R (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin:

a) opatfeni pro zabranéni kontaminaci z ovzdusi, pidy, hnojiv, krmiv, 1é¢ivych

pfipravkll a kontaminaci ze skladovani odpadd,
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b) pouziti pitné nebo Cisté vody, je-li to nezbytné k prevenci kontaminace,

C) zajisténi zdravotni zpusobilosti pracovnikii manipulujicich s potravinami a je-

jich proskoleni, pokud jde o zdravotni rizika,
d) Vv nejvyssi mozné mife podniky zabranily kontaminace Skidci a zvitaty,
e) zabranily zavleceni a rozs$ifeni nakazlivych chorob pfenosnych na ¢lovéka,

f) podlahové povrchy, povrch stén, stropy a stropni instalace udrzovany
v bezvadném stavu a musi byt snadno éistitelné, aby se zabranilo hromadéni ne-

Cistot a omezila kondenzace, riist nezadoucich plisni a odlucovani castecek,

g) kdispozici musi byt vhodna zafizeni pro udrzovani odpovidajici osobni hygie-

ny.
3.9.3 Systém HACCP

Zkratka HACCP zahrnuje zacate¢ni pismena anglického nazvu systému Hazard
Analysis Critical Control Points, neboli Analyza nebezpe¢i a kritické kontrolni /
ochranné body (Steinhauser, 2000). Tento systém je povinné vyzadovan
V potravinaiskych provozech na zakladé Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)

¢. 852/2004 o hygien¢ potravin.

Jedna se o systém preventivni kontroly, které slouZi v potravinarskych provozech k
zajisténi zdravotni nezdvadnosti béhem vyroby, skladovani a dal$i manipulaci (Milios et
al., 2012). Dulezité tedy je urCit nejvetsi riziko pii vyrobé, které by mohlo zpusobit
zdravotni zadvadnost. V téchto operacich je zdsadni urcit tzv. kritické body. Ty se stano-
vuji pomoci planu kritickych bodt. Pro plan kritickych bodt je soucasti analyza nebez-
peci, kdy se stanovi zdravotni rizika v jednotlivych vyrobnich fazich a také zptsob, jak
jim zabranit. Do kritickych bodil je dulezité zahrnovat i asanacni procesy, které nam

zarucuji bezpec¢nost potravin (Buncic, 2012).

Zavadéni systétmu HACCP spociva v prozkoumani vSech surovin, vSech ¢innosti,
které souvisi s piipravou a vyrobou. JelikoZ nejde stoprocentné zabranit selhani lidskeé-

ho faktoru, hrozi urcitd pravdépodobnost uplatnéni se nebezpeci. Proto dochazi
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k zavedeni syst¢ému HACCP, ktery stanovi technologicka rizika. Jelikoz je kazdy pro-
voz jiny, tak neni mozné sestavit univerzalni ptirucky kritickych boda, které by odpovi-

daly pro vSechny provozy.
V tomto systému jsou dulezité specifické pojmy, které jsou definovany:

e Nebezpec¢i — biologicky, chemicky, fyzikalni Cinitel ¢i podminky, které jsou
schopny zpusobit skodu na zdravotni nebo hygienické nezavadnosti potravin.
Nebezpecim tedy rozumime infekci, kontaminaci, pfezivani a rozmnozovani pa-
togennich mikroorganismu. Dal$i nebezpeci, kterd sem spadaji, jsou bakterialni
metabolity, toxiny, biogenni aminy, plisné, viry, parazity, mykotoxiny. Nalezi
zde vSechny podminky, které umoziuji ohrozeni potravin.

e Riziko — odhad pravdépodobnosti propuknuti nebezpeci

e Kriticky kontrolni/ochranny bod (CCP) — pracovni operace ¢i proces, ktery je
pravidelné kontrolovan a jsou zde uplatiiovany ochranna opatieni k zamezeni,

nebo dokonce k odstranéni nebezpeci.
(Naftizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004)

Pfi pouzivani systému v technologickém procesu je nutné nejprve zhodnotit vliv su-
rovin, piisad, technologického postupu a pravdépodobného zplisobu pouZiti finadlniho
vyrobku. Nejvétsi pozornost je veénovéana kritického kontrolnimu bodu. Pokud
Vv technologickém postupu bylo identifikovano nebezpeci, ale nebyl zde nalezen kriticky
kontrolni bod, musi byt provedeny zmény systému HACCP. Systém se musi upravovat

pfi kazdé zméné vyrobniho procesu (Steinhauser, 2000).

3.9.4 Alimentarni infek¢ni onemocnéni z konzumace masnych vyrobki

Pro toxikoinfekci byva typické, Ze jsou ptivodci onemocnéni pfitomni v potravinach
v dobé konzumace a po poziti plivodcii zplsobuji v organismu onemocnéni ¢lovéka
svymi patogennimi vlastnostmi. DlleZitou vlastnosti téchto patogent je jejich schopnost

rozmnozovani v potravin€¢. Mezi patogeny zpusobujici alimentarni infekci patii: Sal-
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monella, Escherichia Coli, Yersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni, Listeria mo-
nocytogenes a Clostridium perfringens (Steinhauser, 1995).

Listeria monocytogenes byva odpoveédna za nejvice umrti, naptiklad v roce 1998 pii
konzumaci hot dogli v USA zemfelo 21 lidi ze 100. Co se tyce druhti Salmonel a Ca-
mpylobakterii, tak jsou spojovany predevSim s konzumaci dribeziho masa. Jednim
z nejvétsich plosnych nakazeni salmonelou z krutiho masa bylo v USA v roce 2011, kdy
se nakazilo 136 lidi ve 32 statech (Sanchez-Ortega, 2014).

Patogenni mikroorganis- Riistova
mus teplota (°C)

Salmonella 6,7
Escherichia Coli 10
Yersinia enterocolitica -2
Campylobacter jejuni 42
Listeria monocytogenes 0

Clostridium perfringens 10

Tab ¢. 6 Minimalni ristové teploty patogennich mikroorganismii (Steinhauser, 2000)

3.9.5 Alimentarni intoxika¢ni onemocnéni z konzumace masnych vyrobki

K intoxikaci dochazi i€¢inkem toxickych metabolitli, které vznikaji ¢innosti bakterii
V potravinach. Pro rozvoj onemocnéni je rozhodujici faktor pfitomnost toxini
Vv potraviné v dobé konzumace, zatimco bakterie v potravin¢ byt obsaZzena nemusi. Tyto
onemocnéni zpusobuji: Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Clostridum botulinum
(Steinhauser, 1995).

52



4 ZAVER

Hlavnim smyslem prace bylo shromazdit informace, které se tykaji konzervace ma-
sa a masnych vyrobkiu. Moznosti konzervace je velké mnozstvi, ale v této praci jsou
popsany neznamgjsi a nejvyuzivanéj$i metody, které jsou spotiebitelem nejvice oceno-
vany a vyrobky nejvice konzumovany. Také jsem se zajimala okrajové historii konzer-

vace a jednotlivymi principy.

V soucasnosti se rozviji nové metody konzervace, které maji sva pozitiva i negativa.
Velkymi pozitivy jsou vyrobky bez skodlivych latek, které se u nékterych zpiisobti kon-
zervace vytvareji. Naopak negativy jsou vysoké naklady, a hlavné zména v chuti vyrob-
k. Proto se i pfesto vyuzivaji konzervace, které maji sva negativa, ale chut’ je charakte-
ristickd pro dany vyrobek. Pokud se ohlédneme do minulosti, zjistime, Ze sortiment
masnych vyrobkll je znacny. Diky konzervaci ziskdvame celosvalové masné vyrobky
tepelné opracované nebo tepelné neopracované a méknéné masné vyrobky na tepelné

opracované a tepeln€ neopracované. Dale se masné vyrobky dé€li podle legislativy.

Jednotlivé zptisoby konzervace maji postupy, které¢ se musi dodrzovat. Musi se do-
séhnout urcité teploty, které konzervacni metody odpovida. Vyrobené vyrobky jsou
hodnoceny z hlediska jakosti, ktera je zakotvena v legislativé a vyrobky musi odpovidat
ur¢itym standardim. Pfi nedostatecném, nebo Spatné provedeném, konzervacnim za-
kroku se vyskytuji u vyrobkl vady, kterych je nepfeberné mnoZzstvi, napiiklad svrastély

povrch, drobiva konzistence, dirkovitost, kysnuti, hniloba.

S timto tématem Uzce souvisi legislativa, které pojednava o hygiené¢ potravin a hygi-
en¢ provozoven. Zakladem je ,,hygienicky balicek®, ktery se sklad4 z vice vyhlaSek a
nafizeni s diirazem na systém HACCP, ktery je pro kazdou potravinaiskou provozovnu
povinny. Dle mého nézoru je v souCasnosti hygiena v legislativé dobfe propracovana a
provozny ji dodrzuji, az na néjaké vyjimky. V dne$ni dobé se méni pohled na potraviny,
lidé chtéji kvalitni a zdravotné€ nezavadné potraviny, oproti tomu diive kralovala hlavné
nizka cena vyrobku, coZ se na kvalité velice podepsalo. Dle mého nédzoru je tato zména

konzumentu velice dulezita a dochazi ke zlepSovani potravin na nasem trhu.
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Masné vyrobky mohou zplisobovat onemocnéni na zakladé toho, zda obsahuji mi-
kroorganismy zpusobujici infekci ¢i intoxikaci. Mikroorganismil napadajici masné vy-
robky a maso je veliké mnozstvi, protoZze maso je netdrznou potravinou. Vyrobky nej-
Cast&ji napada Salmonella, Escherichia coli, clostridium botulinum, listeria monocyto-
genes ¢i Bacillus cereus. Diky dodrzovani hygienickych pfedpist, a spravnym konzer-

vacnim metodam, miize dochdzet minimalné k vyskytu vad a rozvoji mikroorganismi.

V dnesni dobé déava technologie prostor pro tvorbu novych vyrobk, které by uspo-

kojili Siroké spektrum pozadavkl konzumenta.
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