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ABSTRAKT

Tato bakalaiska prace je vypracovana na téma Technologie vyroby a kontrola jakosti
Sunek. Resi se zde zafazeni do sortimentu masnych vyrobki, definice Sunky,
technologie vyroby a v neposledni fadé¢ metody, podle kterych lze kontrolovat jakost
tohoto produktu. Kromé dusenych Sunek jsou zde charakterizovany také ostatni druhy
Sunek, které jsou znamé spise v zahraniéi. Patii mezi né Sunky su$ené a uzené. V Ceské
snahou zapsat tento klenot mezi zarucené tradi¢ni speciality. Zakladem vyroby dusené
Sunky je vybér kvalitni vstupni suroviny a vhodny pomér jednotlivych slozek laku.
Nésledné spravné provedeni vyrobnich krokd az po samotné baleni zajist'uje produkci
jakostniho a zdravotné nezdvadného produktu. Kontrola jakosti je provadéna pomoci

senzorické analyzy, fyzikalné-chemickych rozborl a instrumentalnich metod.

Kli¢ova slova: masné vyrobky, Prazské Sunka, vstupni surovina, senzorické analyza

ABSTRACT

This bachelor thesis was made on topic Technology of production and quality
control of ham. The main problematics is classification of ham to the assortment of
meat products, definition of ham, production technology and methods, which are used
for quality control of this product. Besides of characterization of ham, the other types of
hams, which are known in foreign countries, are described in this thesis too. Smoked
and dry-cured ham included. In the Czech republic the most important and the most
known ham is Prague Ham. In this time there is attempt for registration of Prague Ham
as one of traditional speciality guaranteed. The base of production technology is
selection of high-quality raw material and suitable proportion of individual components
of brine. Right carrying out of production steps up to packing, are important steps which
are ensuring producion of high-quality and harmless to health product. Quality control
is done by sensory analysis, physico-chemical analysis and instrumental methods.

Key words: meat products, Prague Ham, raw material, sensory analysis
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1 UVOD

Maso se zaCalo zpracovavat na masné vyrobky jiz v davnych dobach. S rozvojem
technologickych postupti, dostupnosti surovin a hlavné¢ zvySenému zajmu ze strany
spotiebitelll se zacal sortiment masnych vyrobkl rozsifovat. S tim také rostly problémy
s jakosti téchto vyrobkii, proto bylo zapotiebi stanovit pozadavky na sloZeni a vlastnosti
masnych vyrobkl. Tyto pravidla uvadi vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. ve znéni pozdé¢jSich
predpisii.

Mezi nejkvalitn€jSi masné vyrobky patii s jistotou Sunka. Ne nadarmo je casto
oznacovana za kralovnu masnych vyrobkua. Kvalitni Sunka disponuje vysokym obsahem
libového masa, tudiz je zde zna¢né redukovan podil tuku. Z tohoto divodu je vhodna
ke konzumaci 1 pfi riznych dietach.

Existuje neptfeberné mnozstvi druhti Sunek. LiSi se pouZzitou surovinou (vepiova,
hovézi, apod.) a technologii vyroby (suSena, uzena a dusend). V Ceské republice patii

Ma prace bude pojednavat predevsim o technologii vyroby a kontrole jakosti dusené
Sunky. Vzhledem Kkrozvoji a inovacim strojnich zafizeni a jednotlivych
technologickych krokli je mozné dosdhnout vysoce jakostnich a zdravotné nezavadnych
produkta.

Vyroba Sunky zacina jiz spradvnym vyb&rem vstupni suroviny. Nasleduje pouziti
pridatnych latek. Zde se ovSem objevuje problém. Vzhledem k neustdle se zvySujicim
pozadavklim ze strany fetézcl jsou potravinaiské podniky nuceny pridavat vice téchto
latek. A to z diivodu urychleni vyroby, zvySeni tidrZnosti produktt, ale také ke zvySeni
vytéznosti. Samoziejmé to souvisi i S pozadavkem spotiebitelt, ktefi se snazi nakupovat
co nejlevnéji. Proto se na pultech objevuji 1 nepftili§ kvalitni vyrobky. Dle mého nazoru

se ale situace lep$i, lidé se snazi Cist etikety a dokazi si za vyssi kvalitu ptiplatit.



2 CiL PRACE

Cilem mé bakalaiské prace je vypracovani literarni reSerSe na téma Technologie
vyroby a kontrola jakosti Sunek.

Na uvod je zapotiebi rozd¢lit sortiment masnych vyrobki dle aktudlni legislativy.
Nasledné definovat vyrobek s oznac¢enim ,,Sunka‘“ a rozdé€lit jej dle technologie vyroby.
Hlavni ¢ast prace ma za cil objasnit technologii vyroby dusené Sunky a uvést metody,
pomoci kterych se hodnoti a kontroluje jakost tohoto produktu. Dalsim cilem prace je
popsat snahu CR o zapsani Prazské Sunky mezi zaruéené tradiéni speciality v ramci

Evropské unie.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Definice masa

Pojmem ,,maso” rozumime veskeré casti t&l ZzivoCicht (Cerstvé nebo riznym
zpusobem upravené) urcené k lidské vyzivé. Uvedenou definici Ize také z(zit na maso
z tél teplokrevnych zivocichi. Mezi maso v uz§im slova smyslu fadime svalovinu.
V SirSim méfitku sem patii také droby, krev, zivocisny tuk, kiizi i masné vyrobky
(STEINHAUSER et al., 1995).

O zdravotni nezavadnosti masa se rozhoduje na zaklad¢ disledného veterinarniho
vySetfeni. Podle vyhlasky 264/2003 Sb. v aktualnim znéni se mezi ,,maso* fadi:
,»vSechny ¢asti zvitat, které¢ jsou vhodné k lidské spotiebé, o jejich pouzitelnosti bylo
rozhodnuto podle zvlastniho pravniho predpisu® (DOSTALOVA a KADLEC, 2014).

Aby bylo mozné jednoznaéné stanovit obsah masa v masnych vyrobcich, musela byt
zavedena definice masa pro vyrobu masnych vyrobki. Momentalné¢ ji vyjadiuje
vyhlaska ¢. 326/2001 Sh. v aktudlnim znéni. Masem pro vyrobu masnych vyrobku se
tedy podle tohoto ptedpisu rozumi maso s tkani (pfirozené obsazenou nebo ptilehlou),
kde pojivé tkané a celkovy obsah tuku neptekracuje hodnoty stanovené v pftiloze ¢. 4
tabulce 2. Za soucast kosterni svaloviny se povazuji také branice i zvykaci svaly.

V srpnu roku 2016 se platnost vyse uvedené vyhlasky rusi a piejde v ucinnost
predpis ¢. 69/2016 Sh.

3.2 Technologické vlastnosti masa

Technologické vlastnosti masa vychazi ze dvou skutecnosti. Jednak se musi docilit
ekonomickych ptedpokladli pfi vyrobé masnych vyrobkl (vytéZnost, sortiment, zisk)
a taky je nezbytné dosahnout odpovidajici jakosti vyrobkd. Vzhledem k uvedenym
pozadavktim maji velky vyznam v technologii tyto vlastnosti masa:

e vysoky podil svalové tkané¢,

e vysoky podil plazmatickych bilkovin a co nejnizsi podil bilkovin kolagennich,

e vysoka vaznost masa,

e obvykly pribéh postmortalnich zmén,

e Dbarva (musi byt typicka pro dany druh 1 jeho anatomickou cast),

e vysoka odolnost tukového podilu viici oxidaci,
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e typickd viné a chut masa (nesmi se objevit nepifijemné ¢i cizi pachy)

(INGR, 1996).

3.2.1 Vaznost masa

Vaznost masa patfi mezi nejvyznamnéjsi technologické vlastnosti masa. Je
definovana jako schopnost masa vazat vodu. Muze se jednat o vodu v mase piirozené
obsazenou, ale i o vodu pfidanou béhem zpracovani. Tuto vodu dokéze udrzet ve
vyrobku i po tepelné tpraveé (INGR, 2011a).

Plisobi na ni nésledujici vlivy:

e podil svalové tkan¢ a plazmatickych bilkovin (pozitivn¢),

e podil kolagennich bilkovin (negativn¢),

e zrani masa (nejlepsi vaznost masa do dvou hodin po pordzce a pifi optimalni

vyzralosti, nejhorsi ve stadiu posmrtného ztuhnuti),

e teplota masa (snizenim teploty se zvySuje vaznost masa a naopak — napf. pii

michani masa se pridava supinkovy led),

e stupen rozmélnéni masa (¢im vice se rozru$i tkan, tim vyss$i bude vaznost —

docili se uvolnéni plazmatickych bilkovin),

e piidavkem cizich bilkovin (vaje¢né, mlécné, pSenicné, sdjove, apod.) se zvysSuje

vaznost masa,

e piidavkem soli a polyfosfati se také zvySuje vaznost masa (dochazi k vyssi

rozpustnosti myofibrilarnich bilkovin),

e pH masa (nejnizsi je vaznost pii pH 5,0 a maximalni je pii hodnoté pH 3 az 4)

(KAMENIK et al., 2014; INGR, 2011a).

Vaznost je podstatna také ze senzorického vnimani. Maso, které dokaze udrzet vodu,
ma plnou chut' a je Stavnaté. Na druhou stranu maso, které tuto schopnost ztraci,
nepusobi vabivym dojmem. Navic se béhem tepelné upravy ztraci kromé vody
1 extraktivni latky v ni rozpu$téné (minerdlni latky, vitaminy a rozpustné bilkoviny).

A ty jsou dillezité mimo jiné i z hlediska nutri¢niho (DOSTALOVA a KADLEC, 2014).
3.2.2 Barva masa béhem jeho zrani

Jedna se o velmi napadny znak masa. Spotiebitel podle néj dokaze posoudit, zda se

jednd o kvalitni maso nebo masny vyrobek. V mnoha piipadech je ndpomocny
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technologovi pii hodnoceni technologickych postupt, jelikoz souvisi s mnoha dal$imi
jakostnimi znaky (KADLEC et al., 2009).

Barva masa je dana obsahem a redoxnim stavem myoglobinu, hemoglobinu
a cytochromt. Hlavnim pigmentem masa je sarkoplazmaticka bilkovina myoglobin.
Velké mnozstvi hemoglobinu se totiz ztraci ze svaloviny béhem vykrveni zvifat
(KAMENIK et al., 2014).

Obsah myoglobinu (zelezo v hemové slozce molekuly myoglobinu jako Fez+) zavisi
na fyziologickych narocich svalu, staii a genotypu zvitete. Déle se 1i$i podle plemene
a druhem svalu. Obecné se ve svalech ukldd4 vice myoglobinu se stoupajicim vékem
zvifete (KAMENIK et al., 2014).

V mase se myoglobin vyskytuje ve tfech forméach. Jako redukovany
deoxymyoglobin (zkracené¢ deoxMb), oxymyoglobin (oxyMb) a metmyoglobin
(metMb). Smés téchto forem udava vyslednou barvu Cerstvého masa. Béhem difuze
kysliku do povrchovych vrstev masa dochdzi k oxygenaci myoglobinu na jasné ¢erveny
oxymyoglobin, ¢imz maso ziskava jasné ¢ervenou atraktivni barvu. Pii skladovani masa
za piistupu vzduchu je ale béZné, Ze koncentrace kysliku nebyva pfili§ vysokd. Coz ma
za pri¢inu pomalou oxidaci obou pigmentd vzduSnym Kyslikem na neatraktivni,
hnédocerveny metmyoglobin, popiipadé methemoglobin (KAMENIK et al., 2014).

Tento problém feSi redukujici latky (thiolové skupiny proteinil, oxidoreduktazy
obsahujici jako kofaktory NADH), které jsou v Cerstvém mase pfitomné. Nepietrzité
redukuji metmyoglobin na myoglobin. Ov§em po oxidaci redukujicich latek se pod
povrchem masa zacina postupné tvofit hnéda vrstva metmyoglobinu, az cely povrch
zhnédne. Hnédnuti patfi mezi indikatory ne pfili§ Cerstvého masa. Metmyoglobin
obsahuje Zelezo v trojmocné formé jako Fe¥*. Jestlize se obsah této formy pohybuje
mezi 50 az 60 % ze vSech pigmentl, maso bude mit nahnédlou barvu. Od 70 % je maso
jiz hnédé. Béhem tepelné upravy masa, kdy teplota piesdhne hranici 65 °C, se
myoglobin denaturuje a rozpada na globin a hem. Samotny hem pfechazi autooxidaci na
hematin, tudiz se cCervena barva masa méni na cervenohnédou az Sedohnédou
(KAMENIK et al., 2014).

Z tohoto dtivodu se pfi zpracovani masnych vyrobku, kde se vyzaduje finalni barva
nacervenald (napf. Sunka), pfidava rychlosul. Ta vznikne, kdyz se do kuchyniské soli
pfimicha asi 0,4 az 0,5 % dusitanu sodného (NaNO3). Rychlostl se vyrabi pouze ve
specializovanych firmach (GAHM, 2012).
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3.3 Vady masa

Vysledna kvalita masa je ddna predevSim intravitalnimi faktory. Patfi mezi né
plemenna piislusnost, vék, pohlavi, ro¢ni obdobi, vyziva a zptisob chovu. Nesmi se
zapominat také na zachazeni se zvifetem, stres a technologii zpracovani. Nasledné po
poraZeni zvifete uréuji kvalitu masa postmortalni zmény svalové tkané (KAMENIK
a STEINHAUSER, 2012).

Standardni Cerstvé veprové maso je oznaCeno zkratkou RFN, coz v piekladu
znamena ruzoveé-Cervené, pevné a nevodnaté. Hodnota pH dosazena za 24 hodin po
porazce se u takového masa pohybuje mezi 5,6 a 5,9. Ztrata odkapem ¢ini méné nez
2,5 %. Existuje neékolik odchylek, které se lisi od uvedeného standardu. Charakteristické
Jjsou rozdilnym stupném glykolyzy probihajici ve svalovych burikach. Za dusledek jsou
brany abnormalni hodnoty pH masa v ¢asnych stadiich po porazeni. Za nejznamé;jsi
odchylky masa se povazuji vady typu PSE a DFD (KAMENIK a STEINHAUSER,
2012).

3.3.1 PSE maso

Zkratka vychazi z anglického ,,pale, soft, exudative”, coz znaci v CeStiné¢ blede,
mekké a vodnaté maso. Jedna se o vadu, kterd se vyskytuje pfevazné u vepfového masa.
Pfi¢inou je plsobeni mnoha stresori, a to hlavné v pfedporaZkovém obdobi
(STEINHAUSER et al., 2000). Bylo zjisténo, ze vice masa s touto vadou se objevuje
béhem porazky prasat v 1ét¢ nez v zim¢ (VAN DE PERRE et al., 2010). Primarné se
vSak odviji od genetické vybavy zvifete, vnimavosti ¢i rezistenci ke stresu
(STEINHAUSER et al., 2000). Hlavnimi geny, které ovliviiuji hodnotu pH masa, jsou
Halothanovy gen a RN-gen (WARRISS, 2001). Jde tedy o problém, ktery se jiz fesi
Vv oblasti genetiky prasat a také v oblasti intravitalnich vliva (STEINHAUSER et al.,
2000).

U PSE masa doSlo k ndhlému poklesu pH. Nastdva v dobé, kdy ma maso jesté
vysokou teplotu, tudiz dochazi k ¢aste¢né denaturaci bilkovin. Vysokou teplotu, ktera je
Vv extrému az 43 °C, zapricinuje glykolyza i chyb¢jici krevni obéh. PSE maso se vyrazné
vyskytuje pii teploté nad 39 °C, naopak pod 30 °C takové maso nevznika (KADLEC
etal., 2012).

Pokles pH a denaturace zpusobuji niz8i vaznost masa, mékkou tkan a také se

uvoliiuje voda, coz je z technologického 1 ekonomického hlediska nezadouci. Svétlejsi

14



barva masa je dana zménou hydratace svalovych vldken. Pti nizkém pH jsou svalové
bilkoviny schopny navdzat mén¢ vody, tudiz na povrchu masa dochazi k vyraznéjSimu
rozptylu dopadajiciho svétla. Proto se nam maso jevi svétlejsi (KADLEC et al., 2012).
V kulinafstvi je toto maso nevhodné, jelikoz se spéka, ztraci mnoho $tavy, a pak je
suché a tuhé. V masné vyrobé je problematické vzhledem ke Spatné vaznosti a vysokym
ztratam béhem tepelného opracovani (KADLEC et al., 2012). Je naprosto nevhodné na
vyrobu dusené Sunky (STEINHAUSER et al., 1995). Jelikoz se béhem vyroby pii
krajeni takové Sunky objevuji zony, které se vyznacuji snizenou soudrznosti. Takové
tzv. PSE zény se nachazeji v hloubce svaloviny kyty (KAMENIK et al., 2014).
V omezené mife je jeho pouziti mozné naptiklad pfi vyrobé fermentovanych salamii.
Zde jsou Spatna vaznost a nizké pH vhodné pro zajiSténi Gdrznosti a pro suSeni

(KADLEC et al., 2012).

3.3.2 DFD maso

Na rozdil od vady PSE se tato odchylka vyskytuje nejvice u hovéziho masa, a to
konkrétné u mladych bykl. K vidéni je ale také u skopového ¢i vepfového masa.
Z anglického ,,dark, firm, dry* vyplyva, Ze maso s DFD odchylkou bude tmavée, tuhé,
suché a také bude velmi snadno podléhat mikrobidlnimu kaZeni. Pfic¢inou je fyzické
vycerpani zvifete tésné pied porazenim. TudiZ se tomu d4 vhodnymi organiza¢nimi
opatfenimi ptedejit (STEINHAUSER et al., 2000).

Chronicky a dlouhodoby stres ma za disledek snizovani zdsob svalového
glykogenu. Vysledkem je nizka hladina kyseliny mlééné v mase. Z toho vyplyva vysoka
koneéna hodnota pH masa (KAMENIK et al., 2014). Tudiz ma takové maso vysokou
vaznost, pevnou tkan a plisobi malo $tavnatym dojmem. Barva je tmavsi, nékdy az
cerna. Je to dano tim, ze se bilkoviny masa nachazi v koloidnim stavu. Diky tomu
povrch méné rozptyluje dopadajici svétlo a maso se jevi tmavsi. Vysoké pH muize i za
horsi pribeh zrani. Takové maso je pak tuhé a nema dostacujici aroma a chut’. Absence
sacharidii a vysoka hodnota pH také znac¢né snizuji jeho udrznost (KADLEC et al.,
2012).

Kvili vysoké vaznosti DFD masa je vhodné na vyrobu mélnénych tepelné
opracovanych vyrobki, tzn. mékkych salamt a parkd. Pouziva se také ve smési s PSE
masem, kdy se timto zpisobem navzajem kompenzuji negativni vlastnosti (KADLEC

etal., 2012).

15



3.4 Masné vyrobky

Pod tento pojem se podle piilohy I, ¢lanku 7.1 Nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 853/2004 tadi veskeré zpracované vyrobky ziskané zpracovanim masa
nebo dalSim zpracovanim takto jiz zpracovanych vyrobkl, takze z fezné plochy je

patrné, Ze vysledny produkt jiz neodpovida znakiim charakteristickych pro maso cerstvé

(KAMENIK a STEINHAUSER, 2013).

3.4.1 Masny polotovar

Masny polotovar se definuje jako Cerstvé maso (véetné rozmélnéného), ke kterému
byly ptidany potraviny, kofeni nebo pfidavné latky anebo které podstoupilo oSetieni, jez
nesta¢i ke zménam vnitini struktury svalovych vldken masa, a tim i1 k vymizeni
vlastnosti masa cerstvého. Tudiz je z definic patrné, Ze rozdilem mezi t€émito pojmy je
ten, ze u polotovaru se zachovava charakter (napf. textura, struktura) syrového masa,

coz se u masného vyrobku méni (KAMENIK a STEINHAUSER, 2013).

3.4.2 Tradi¢ni rozdéleni masnych vyrobki

Jedna se o déleni masnych vyrobki dle CSN 57 6099, ktera byla zruSena
k1.1.2002. Tato norma povazovala za masné vyrobky potravinaiské vyrobky
pfipravené zmasa a jinych pozivatelnych casti jatecnych zvifat, pfisad a riznych
pochutin, uréené k ptimé spotiebé nebo k dalsi tepelné Upravé pred spotiebou (vaieni,
ohfati, smazeni, aj.).

Rozdé&leni masnych vyrobki bylo nasledujici:

e drobné masné vyrobky,

e m¢ekké salamy,

e trvanlivé masné vyrobky,

e specialni masné vyrobky,

e vafené masné vyrobky,

e pecené masné vyrobky,

e syrova uzend masa a varend uzena masa,

e ostatni masné vyrobky a kuchynské polotovary,

e vyrobky z koniského masa,

e masoveé polokonzervy,
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e masové konzervy (KAMENIK, STEINHAUSER, 2013).

3.4.3 Rozdéleni dle legislativy

Aktualni a platné rozdéleni masnych vyrobkt udava jiny predpis. V roce 2001 byla
vydana Vyhlagka ¢. 326/2001 Sb. s naslednou upravou z let 2003, 2009 a 2014. Uprava
puvodni vyhlasky probéhla z diivodu benevolentnich pozadavki na slozeni a vlastnosti
masnych vyrobku. Jeji novela (¢. 264/2003 Sb.) proto zavedla tzv. narodni standardy,
u kterych se zarucCuje kvalita vyrobku pomoci zadanych jakostnich kritérii (INGR,
2005).

Pojmem masné vyrobky se vyhlaSka nezabyva, protoze ten jiz vychazi z Natizeni
(ES) ¢. 853/2004. Pouze rozdéluje masné vyrobky do jednotlivych skupin (ptiloha 4,
tab. 1) (KAMENIK a STEINHAUSER, 2013).

Tabulka 1: Clenéni na druhy a skupiny (Vyhlaska &. 326/2001 Sb. v aktualnim znéni)

Druh Skupina

tepelné opracovany

tepelné neopracovany

trvanlivy tepelné opracovany

trvanlivy fermentovany

masny vyrobek
masny polotovar

kuchyiisky masny polotovar

konzerva

polokonzerva
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3.4.3.1 Charakteristika jednotlivych skupin masnych vyrobki

Vyhlaska ¢.326/2001 Sb. v aktudlnim znéni uvadi technologické pozadavky
a charakterizuje jednotlivé skupiny masnych vyrobk:
a) tepelné opracovany

Jednd se o vyrobek, u kterého byla ve vSech jeho ¢astech dosazena teplota
minimaln¢ plus 70 °C po dobu 10 minut.
b) tepelné neopracovany

Vyrobek, ktery je urceny k ptimé spotieb¢ a zaroven u n¢j nebo u surovin nedoslo
K tepelnému opracovani.
c) trvanlivy tepelné opracovany

Sem se tfadi vyrobek, u které¢ho bylo v jadie dosazeno teploty minimaln€ 70 °C po
dobu 10 minut. Zaroven u né&j za pomoci dalsiho technologického opracovani (zrani,
uzeni nebo suSeni za definovanych podminek) poklesla aktivita vody na hodnotu
aw (max.) = 0,93 a také se prodlouzila doba minimalni trvanlivosti na 21 dni pfi
skladovaci teploté€ plus 20 °C.
d) fermentovany trvanlivy

Tepelné neopracovany vyrobek urCeny k piimé spotieb&. Navic u néj v pribchu
fermentace, zrani, suSeni a uzeni poklesla aktivita vody na hodnotu a,, (max.) = 0,93
a prodlouzila se doba minimalni trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani plus 20 °C.
e) masny polotovar

Tepelné€ neopracované maso, u kterého zlstaly zachovany vlastnosti masa cerstvého
a taky vnitfni bunécnda struktura. Byly k nému pfidany potraviny, kotfenici pfipravky
nebo piidatné latky, které jsou urceny k tepelné nebo jiné kuchynské tpravé pied
spotiebou, a spliuji pozadavky zvlastniho pravniho pfedpisu. Za masny polotovar se
povazuje i vyrobek z mletého masa, kde je pridavek jedlé soli vyssi nez 1%.
f) kuchyiisky masny polotovar

Jde o ¢astecné tepelné opracované upravené maso nebo smés mas, piidatnych latek,
popiipadé dalSich surovin a latek urcenych k aromatizaci, urcéené k tepelné uprave
v kuchyni (Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb.).
g) konzerva

Vyrobek, ktery je neprody$né uzavieny v obalu. Musi byt sterilovany za podminek,

aby byla zachovana obchodni sterilita. U konzerv musi teplota dosahnout 120 °C.
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Takové teploty se dosahne v tlakovém sterilizacnim kotli nebo autoklavu (GAHM,
2012).
h) polokonzerva

Vyrobek neprodysné uzavieny v obalu, pasterovany za podminek uvedenych ve

zvlastnim pravnim ptedpise (Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb.).

3.4.4 Pozadavky na kvalitu masnych vyrobki

Vyhlaska 326/2001 Sh. v aktualnim znéni definuje pozadavky na kvalitu masnych
vyrobku:

e pii nakrojeni se nesmi uvoliiovat voda nebo tuk,

e pii nakrojeni nesmi vypadavat vlozka masnych vyrobk,

e Vvnakroji se nesmi nachazet otisky razitek a Casti, které nepatii do slozeni
masné¢ho vyrobku, také zde nemohou byt nezpracované c&asti, tuhé kize,
kolagenni ¢asti, shluky kofeni nebo jiné slozky, pokud nepatii mezi
charakteristické znaky vyrobku (Vyhlaska 326/2001 Sb.).

Cely povrch masného vyrobku nesmi jevit znamky osliznuti, lepkavosti, svrastélosti
nebo plesnivéni, pokud se nejednd o plisen uslechtilou. Povrch vyrobku nesmi byt ani
nijak naruseny. V chuti vyrobku nesmi byt citit Zadné cizi ptichuté. Musi byt naopak
typicka pro dany typ vyrobku (KAMENIK a STEINHAUSER, 2013).

Dle struktury se vyrobky z masa déli na dvé hlavni skupiny. Celosvalové vyrobky
(Sunky, uzena masa) a mélnéné vyrobky (parky, klobasy, aj.) U celosvalovych masnych
vyrobkll se zadkladni struktura svaloviny pfiliS§ neméni. Vyroba je doprovazena pouze
zménou rozpustnosti a nabobtnalosti svalovych bilkovin. U mélnénych masnych

vyrobki dochazi k daleko slozitéj§im zménam svaloviny (INGR, 2003).
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3.5 Oznaceni Sunka

Pouziti nazvu ,,$unka“ ma velice striktni pravidla. Sunka z vepfového masa je
vyrabéna pouze z vepiové kyty, neni povoleno pouzivat dal§i ¢asti (napf. plec nebo
peceng). Jestlize neni Sunka vyrobena z masa veprového, musi byt Vv ndzvu vyrobku
uveden zivocCiSny druh, popfipadé cast jatetného téla (napf. kriti Sunka). B&hem
oznacovani Sunky musi byt uvedeny zakladni udaje, ale také tfida jakosti (KATINA,

2010).

3.5.1 Rozdéleni Sunek podle jakosti

Dle jakosti se Sunka déli do tii zakladnich tfid. Vepfova Sunka prvnich dvou t¥id
jakosti (nejvyssi, vybérovd) musi byt vyrobena z celosvalové vepiové kyty. To
znamena, ze zékladni surovinou je pouze cely sval vepiové kyty. U Sunek standardni
jakosti lze vyrabét ze zrnéné veprové kyty. Tudiz je zde mozné pouzit celé nebo

nahrubo namleté svaly veptové kyty (KATINA, 2010).

Tabulka 2: Pozadavky na slozeni sunky (Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. v aktualnim znéni)

Skupina Vyrobek | Trida jakosti Charakteristika

e obsah Cistych svalovych
bilkovin musi byt nejméné
16,0 % hm.

e nepfipousti se pouZiti
vlakniny, Skrobu (vetné
Skrobu modifikovaného
fyzikalné ¢i enzymy),
rostlinnych nebo jinych
zivociSnych bilkovin

e obsah Cistych svalovych

Sunka bilkovin musi byt nejméné
13,0 % hm.

e nepiipousti se pouziti

vybérova vlakniny, skrobu (vcetné
Skrobu modifikovaného
fyzikalnég ¢i enzymy),
rostlinnych nebo jinych
zivo€iSnych bilkovin

e obsah Cistych svalovych

standardni bilkovin musi byt nejméné

10,0 % hm.

nejvyssi
jakosti

tepelné opracovany
vyrobek
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v

jako konzumni. Takto oznacena Sunka obsahovala minimalné 7 % cCistych svalovych

bilkovin (HALASEK, 2003).

Cista svalova bilkovina

Sunku nejvyssi kvality primarné charakterizuje vysoky obsah bilkovin. Proto nejsou
Sunky rozd¢€leny podle obsahu masa, jak by se mohlo zdat, ale podle obsahu tzv. Cistych
svalovych bilkovin (CSB). Jednd se o analytickou hodnotu, kterd se zjistuje
v laboratofi. CSB nam uvadi obsah svaloviny, kdeZto v udaji o obsahu masa je kromé
svaloviny zahrnuto i ur¢ité mnozstvi tuku a pojivové tkang.

Slozeni vepfového masa nam udava obsah cca 19 az 22 % bilkovin. Tyto bilkoviny
jsou obsazeny jak ve svalech, tak i v pojivovych tkanich. Proto se bilkoviny pojivych
tkani od celkovych odecitaji.

Obsah CSB striktné souvisi s mnozstvim a kvalitou masa, které je pouZito na vyrobu
Sunky. Z toho plyne, Ze ¢im vice bude svaloviny a ¢im bude libovéjsi, tim vyssi bude
obsah jiz zminénych ¢&istych svalovych bilkovin (POTRAVINARSKA KOMORA
CESKE REPUBLIKY, 2015).

3.5.2 Smyslové pozadavky na Sunky
Konzistence
e Vuceleném kusu musi byt pevna a soudrzna,
e platky se nesmi oddélovat na jednotlivé svaly,
e usterilované¢ho vyrobku v konzervé je povoleno proménlivé mnozstvi aspiku.
Vzhled v nakroji
e vyrobek musi mit na fezu barvu odpovidajici druhu pouZzitého masa,
e jednotlivé svaly jsou patrny a spojeny drobné rozpracovanou svalovinou,
e jsou pripustnad ojedinéld mensi loziska tuku i mensi dutinky (vyplnéné napf.
aspikem).
Viné a chut’
e musi byt typické pro Sunku,
e piiméfené sland, lahodna,

e hotovy vyrobek musi byt na skusu v tenkych platcich kiehky (KATINA, 2010).
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3.5.3 Détska Sunka

Potraviny oznacené vyrazy ,,pro déti“, ,,détské/-y/a“, ptipadn¢ doplnény riznymi
obrazky zvifatek a dal§imi détskymi motivy, jsou pro trzni sit’ velmi Casté. Je dulezité
nenechat se zmast podobnymi vyrazy. Vzhled automaticky nezarucuje specialni
vlastnosti vyrobku. Tudiz ani to, Ze je pravé tento produkt vhodny pro déti. Aktualné
platna legislativa nijak nestanovuje, jakou povahu ma mit potravina, kterd obsahuje jiz
zminéné oznaceni nebo motiv.

Jednim z ptikladu je ,,Sunka pro déti“. Oznacovani masnych vyrobki a pozadavky
na jakost upravuje v ramci ¢eské legislativy vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. (s Gpravami z let
2003, 2009 a 2014). Uvedeny piedpis nezminuje oznaceni ,,détska Sunka®. Takto
oznacena potravina tedy nezarucuje zadné specifické podminky.

Veskeré pozadavky na sloZeni Sunky se odviji pouze od tfidy jakosti. Jakostni

rozdé€leni bylo zminéno v tabulce €. 2 (SZPI, 2015).

3.6 Déleni Sunek

Sunky je mozné délit dle pouzité suroviny, zptisobu nakladani, suSeni nebo také
podle technologie tepelného opracovani. Obecné feCeno se rozliSuji dvé zakladni
skupiny — Sunky syrové a duSené¢ (STEINHAUSER et al., 2008). V piipad¢ Sunky
syrové se muZe jednat o Sunku suSenou na vzduchu nebo o Sunku uzenou
(WEHMEYER a PEHLE, 2008).

Sunka se da rozdélit také technologicky. Na $unku s kosti, kdy je k vyrobé pouzita
cela vepiova kyta, a na Sunku bez kosti, ktera je vyrobena z vykosténé kyty (CERNY,
2007).

3.6.1 Syrové Sunky susené

Susené Sunky jsou vyrobky ze syrového celistvého masa, které se konzervuje
ptidavkem soli (sl odebira z masa vlhkost, maso konzervuje a dodava mu chut)
a béhem zrani ziskava typické aroma a kiehne. SuSenim klesad hodnota a,. Proto je
mozné hotové vyrobky skladovat mimo chladirenské teploty. Pro jejich konzumaci neni
treba Zadna tepelnd Uprava.

SuSeni patfi mezi nejstar$i zplsoby konzervace masa. KaZzeni masa zpiisobuji
mikroorganismy. Ty potfebuji ke svému mnozeni dostatecné mnozstvi vody. Jak jiz

bylo zminéno, susenim se vodni aktivita sniZzuje. S niz§im obsahem vody v potravinach
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klesa rust mikroorganismt. Pokud vodni aktivita klesne na hodnotu 0,93, zastavi se
mnozeni vétSiny patogenni a obligatni mikroflory. Zaroven se jednd o hrani¢ni limit pro
zafazeni masnych vyrobka mezi trvanlivé.

Historicky vyroba suSenych Sunek probihala na mistech, kde panovalo relativné
silné proudéni motského vzduchu a nedochdzelo ke kolisani teplot. Uvedené pfirodni
podminky zajist'ovaly rovnomérné suseni veprovych kyt.

V prvni fazi piipravy je zapotiebi nizka teplota. Z tohoto diivodu probihala porazka
prasat na pocatku zimy. Kdy se jednak nachazela v nejlepsi kondici, a také se nasolené
maso v chladu snadnéji skladovalo. Prolezené maso se nasledn¢ susilo v teplém obdobi.

Mezi suSené Sunky patii predevs$im tradi¢ni italské a Spanélské Sunky, které se 1isi
Vpouzitém mase (druh prasete) a technologii zpracovani (KAMENIK, 2012;
STEINHAUSER et al., 2008).

U susSenych Sunek byl zkoumén vliv pouziti PSE masa. Zjistilo se, ze PSE maso
zvySuje miru suSeni a soleni. Z toho vyplyva, Ze produkty vyrobené z PSE masa maji
slan€jsi chut’, nez produkty vyrobené z masa normalniho. I pfesto to nema vyrazny vliv
na senzorickou kvalitu vyrobku (BANON et al., 1998).

Susené Sunky patii mezi nejdraz$i masné vyrobky, protoze se klade extrémni diraz

na jakost vstupni suroviny a cely proces vyroby je narocny na Cas a finance (INGR,
2006).

3.6.1.1 Italské Sunky

Sunka. Pochazi z regionu Emilia Romagna na severu Itdlie. K tradi¢ni vyrob¢ je tfeba
dodrzet Ctyfi zakladni pfedpoklady. Italskd prasata schvalenych plemen, ktera jsou
specialné krmena, evidovana a kontrolovana (kontrolu provadi IPG — Instituto Parma
Qualita) (STEINHAUSER et al., 2008; SUKOVA, 2010). Na porazku jdou prasata ve
véku minimalné 9 mésici a o hmotnosti nejméné 140 kg (PROSCIUTTO DI PARMA,
2012). Dale se musi pouzivat pouze kvalitni stul (je zakazano ptidavat dusitany
a dusi¢nany). Nakonec je dulezity mistni vzduch a taky cas. Kusy masa, které jsou
upraveny do specialniho tvaru, se dvakrat nasoli a nasledn¢ n€kolik mésict susi a zraji.
Doba vyrobniho procesu je v rozmezi od 400 dni az do 30 mésict. Kvalitu parmské
Sunky garantuje Sdruzeni pro parmskou Sunku - Consorzio del Prosciutto di Parma.

Kazdy kus ma na kazi kyty vypéleno tetovani ve tvaru korunky (symbol parmského
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vévodstvi) a kod vyrobce. Od roku 1996 nese parmska Sunka chranéné oznaceni ptivodu
(STEINHAUSER et al., 2008; SUKOVA, 2010).

Dal§imi italskymi Sunkami jsou napf.:

e Toskanska Sunka,

e San Daniele,

e Culatello - vyrobena z predkiyti,

e Coppa - specialita z veptové krkovice,

e Bresaola — $unka z hovéziho masa (SUKOVA, 2010).

3.6.1.2 Spanéiské Sunky

Na Pyrenejském poloostrové je nejvice prosluld Sunka Jamoén Ibérico. Déli se dle
vybéru plemene prasat na jakostni kategorie.

Do nejkvalitn&j$i kategorie patfi napiiklad Jamén Ibérico de Bellota. Sunka se
vyrabi z pivodnich iberijskych prasat nazyvanych cerdo ibérico nebo cerdo negro.
Nejvice se jich nachazi kolem mést Badajoz, Sevilla, Cérdoba, Huelva a portugalského
kraje Alentejo. Tyto prasata maji ¢erné sparky, diky kterym se vyrobené Sunky oznacuji
jako pata negra (Cerna noha). Jedna se o rozpoznavaci znak prodavanych Sunek. Patii
mezi ty nejdrazsi.

Pted porazenim musi byt prasata krmena Zaludy, které obsahuji, stejné jako olivy,
vysoky podil nenasycenych mastnych kyselin. Proto jsou Sunky bellota oznacovany
jako ,0livy snohama®. Takovy vykrm zarucuje jakostni, jemné prorostlé maso
s velkym podilem vnitrosvalového tuku. Navic Sunka ziskavd mimotadné ofiSkové
aroma (STEINHAUSER et al., 2008; STEINHAUSER, 2014).

Tradi¢ni zrani Sunky probihd v typickych bilych domech. V zimé zachytavaji
slune¢ni paprsky a v 1ét€ zase piijemny vanek. Primérna doba zrani se pohybuje od 14
do 36 mésict. Pokud ptesahne 2 roky, Sunce piislusi oznaceni ,,Gran Reserva“.

Kvalitativni rozdily jednotlivych kyt jsou dany obsahem jiz zminéného
vnitrosvalového tuku, ktery tvoii jemné mramorovani. Tuk také dodava vyzralé Sunce
specifickou chut’, viini a kiehkost. Na skusu musi byt kiehkd. Typicka je pro ni vyrazna
a nasladla chut. Sunka nesmi byt zauzena.

Aby se predchézelo riznym podvodim, je ro¢ni vyroba iberijské Sunky omezena
Spané€lskou vyhlaskou na maximalné 1,2 milionti kust. Tento limit vychazi z plochy

dubovych porostii na Pyrenejském poloostrove.
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Dalsi Sunkou typickou pro Spanélsko je Jamén Serrano (Sesky ,.3unka z hor®).
Zacali ji vyrabét mistni horalé. Vzdy na podzim, aby Sunka v 1ét¢ po deviti mésicich
dozréala. Pochazi z bilych Spanélskych prasat. Jeji kvalitu kontroluje Consortio del
Jamon Serrano Espatiol. Tuto $unku najdete v kazdé typické restauraci ve Spanélsku,
kde visi nad barem (STEINHAUSER et al., 2008; STEINHAUSER, 2014).

3.6.2 Zauzené syrové Sunky

Jedna se o druh Sunky, ktery se vyrabi v chladnych oblastech s vyssi relativni
vlhkosti vzduchu, tudiz je daleko pravdépodobnéjsi zaplisnéni. Typicka je pro celou
alpskou oblast, obzvlasté Némecko a také se tyto Sunky vyrabi v USA. Zauzeni pii zrani
zapti¢iluje vznik chemickych latek, které doddvaji vyrobku charakteristickou chut’
a aroma. Mezi tyto latky patii napiiklad kyselina mravenci a octova. Diky koufi se na
povrchu masa vytvari bilkovinnad krusta. Také do né&j ptechazi latky z koutfe. Pomoci
tohoto procesu se do masa nedostavaji mikroorganismy, které by zpiisobily jeho kazeni
(STEINHAUSER et al., 2008; WEHMEYER a PEHLE, 2008).

Pii vyrobé se klade diiraz na vybér suroviny, technologii soleni a také suSeni.
Klicovy je ale druh dfeva na vyrobu koute. Dava se prednost tvrdému pred mékkym,
jelikoz neobsahuje velké mnozstvi pryskyftice. V Evrop€ se nejCastéji vyuziva dievo
bukové nebo jedlové. Pro USA je typické difevo hikory zofechu rodu Carya
(STEINHAUSER et al., 2008; KADLEC et al., 2009).

Piikladem zauzenych Sunek je Svarcvaldskd a vestfalska Sunka, jihotyrolsky selsky

$pek nebo chorvatsky, slovinsky &i ¢ernohorsky priut (SUKOVA, 2010).

3.6.2.1 Schwarzwaldska Sunka

Jednou z nejslavnéjsich uzenych Sunek je samoziejmé Sunka ze Schwarzwaldu
(Cerného lesa). Jeji jméno méa zvuk nejen v Némecku, ale také je velice oblibena po
celém svété.

Samotna vyroba ma letitou tradici a z ¢asti probiha dle tajnych rodinnych receptt.
Peclivé vybrané vykosténé kyty se nejprve ruéné mazou smési nakladdaci soli, riznych
bylin, ¢esneku, pepte, jalovCinek a koriandru. Poté se na sucho nakladaji ve specialnich
nadobach. Smés kofeni predstavuje pfisné stfezené tajemstvi kazdého vyrobce.
Nasledné se Sunky udi za studena po dobu nekolika tydni. Na vyrobu koufe se pouziva

jedlovych hoblin a jedlového klesti ze Schwarzwaldu. Popsany postup slouzi k dosazeni
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specifického uzeného aroma Sunky a jejiho tmavého, téméf cerného povrchu. Dalsi fazi
je suseni a zrani, které trva 2 az 3 tydny. Béhem tohoto obdobi Sunka v plném rozsahu
rozvine své typické chut'ové vlastnosti.

Schwarzwaldska Sunka nese z pohledu Evropské unie chranéné zemépisné oznaceni,
tudiz tento ndzev muiZze nést pouze Sunka, kterd se vyrabi tradi¢ni metodou piimo ve
Schwarzwaldu. Dale také nese pecet’ kvality spolu s napisem Schwarzwélder Schinken,
ktera predstavuje zaruku vysoké jakosti vyrobku.

Lahidka se tradicné konzumuje z dievéného prkénka spolu s krajicem selského

chleba (WEHMEYER a PEHLE, 2008).

3.6.3 DuSené Sunky

Dusené Sunka je jednim z nejoblibenéjsSich zpracovanych masnych vyrobki. Kvalita
dusené Sunky je ovlivnéna mnoha faktory. Jednim z téchto faktorti je technologie
vyroby — typ fezu masa, slozeni a mnozstvi laku, rychlost a rozsah tumblovani nebo
masaze a v neposledni fadé doba a teplota vafeni (VALKOVA et al., 2007).

Dle tradicnich receptur by méla byt prava dusend Sunka vyrobena z cel¢ vepiové
kyty. Dnes se ovSem vyrabi ze svalovych partii — bud’ celosvalova, nebo z menSich
libovych kouskli masa spojenych intenzivnim masirovanim, v mnoha piipadech
I s nastiiky presahujicimi hmotnost masa. Z toho vyplyva, Ze se mezi dusenymi Sunkami
vyskytuji obrovské rozdily v kvalité. Jsou tedy Sunky velmi kvalitni a drahé - vyrobené
z celé kyty, anebo existuji levné, které obsahuji vysoky néstiik vody a vodu vézajicich
latek, poptipade jsou vyrabény technologii Meat to meat, tedy néstfikem masové méli
z ofezu do svalovych partii (STEINHAUSER et al., 2008).

Vyroba duSenych Sunek nespoc¢ivd pouze v uvateni. Vznikl by chutové chaby
a barevné malo atraktivni Sedy kus masa. Proto je tfeba Sunku nejprve nalozit, a poté az
tepeln¢ opracovat. Nalozenim Sunky vznika slana a kotfenéna chut. Sul zaroven slouzi
jako konzervacni prostiedek a dusitan, obsazeny v solici smési, zajisti jemné ruZzovou
barvu produktu (WEHMEYER a PEHLE, 2008).

DusSena Sunka musi byt vyrobena z veptové kyty. Pokud je namisto kyty pouZita

plec, musi se tento vyrobek oznacit jako dusena plec (WEHMEYER a PEHLE, 2008).
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3.6.3.1 Vybrané druhy dusenych Sunek

Masny vyrobek tohoto typu je znamy piedevsim v USA. Dale patii mezi obliben¢ ve
Velké Britanii, Némecku, Italii nebo Francii, odkud také pochézi zndmé varianty. Pro
piiklad slouzi anglickd Wiltshire Ham ¢i York Ham, které patii mezi ty nejdrazsi.
V Némecku jsou to unky Kochschinken. Dusena $unka pivodem z Ceska je proslula
po celém svéteé jako prazska Sunka (,,Pragerschinken nebo ,Prague ham®)
(WEHMEYER a PEHLE, 2008; STEINHAUSER et al., 2008).

Spektrum duSenych Sunek je obrovskeé. Lisi se pouzitou ¢asti masa, kotfenim, dalSimi
slozkami (napf. med), solenim (suché soleni, nakladani do laku ¢i nastfikem), uzenim,
pfipadnym suSenim a volbou tepelného opracovani, které je podminkou pii vyrobé

(SUKOVA, 2010).

3.7 Technologie vyroby dusSené Sunky

Cely pribéh vyroby celosvalovych tepelné opracovanych masnych vyrobku je velmi
dobfe promysleny systém. Tento uspofadany celek se sklada =z technicko-
technologickych operaci, které na sebe plynule navazuji. V soucasné dob¢ existuje cela
fada vyspélych technickych zatfizeni, diky kterym je moZné dosdhnout vysoce
kvalitniho fidiciho a kontrolniho procesu, uspory energie, surovin a také pracovni sily.
Vysledkem je masny vyrobek vyborné jakosti s prodlouzenou tdrznosti (BUDIG,
XARGAYO, 2011a).

Pfiprava a

Vybér vstupni
suroviny a jeji

nastrikovani — Tenderizace
Uprava

laku

Narazeni a
formovani dila Masirovani
do obalt

Tepelné

opracovani

Znaceni a
skladovani

Chlazeni a
baleni

Obrazek 1: Schéma technologie vyroby duSené sunky
(BUDIG, XARGAYO, 2011a)
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3.7.1 Vstupni surovina a poZadavky na ni

Na vyrobu dusenych Sunek se v Ceské republice pouziva surovina, kterd pochézi
z vychlazenych c¢asti jateCnych zvifat. Ty maji bud’ domaci ptivod, nebo se v mnoha
ptipadech dovazi ze zahrani¢i (BUDIG, XARGAYO, 2011a). Jedna se piedeviim
o libovou svalovinu (KRAL, 2011). Nyni jsou u nis nakupovéna prasata tiidy S a E,
ktera obsahuji 55 az 60 % libové svaloviny na JUT (INGR, 2011b).

Osvédcenym plemenem na vyrobu Sunky je kiiZzenec Piétrain se Svabsko-hallskym
prasetem. Tato prasata sice maji vyssi podil tuku, ale poskytuji vynikajici surovinu na
vyrobu Sunky a syrovych masnych vyrobki, protoze maji sussi maso. Jatecna vytéznost
je kolem 80 %. Dale se Casto vyuziva plemeno Landrasse, které obsahuje také libovéjsi
svalovinu (GAHM, 2012).

Vliv na vstupni surovinu mé také vyziva zvitrat. Ke krmeni by se méla pouzivat jen
krmiva, kterd nejsou zdravotné¢ zdvadna. Dale musi krmiva odpovidat fyziologickym
potfebam hospodarskych zvifat daného druhu a kategorie. K napdjeni pouzivat
pfednostné pitnou vodu. Rozhodné nepouzivat krmiva, které by negativné ovlivnila
jakost jatecnych produktii (INGR, 2003).

Na vyrobu Sunky nejvyssi jakosti a vybérovou se pouziva vepfové vyrobni maso,
a to konkrétné veptove specialné opracované (dle nové rozdéleni oznacené V-1). Jedna
se o maso ziskané zkyty, které je dokonale zbavené tuku, blan a Slach.
(STEINHAUSER et al., 1995). Na Sunku standardni se pouziva vepfové libové maso
soznatenim V-2 (INGR, 2003). Veptové libové maso pochazi z vykosténych
vepfovych kyt a peCeni bez S$lach, hrubych blan, vaziva a bez krvavého vyiezu.
Povrchovy tuk musi mit tloustku nejvyse 0,5 cm (STEINHAUSER et al, 1995).

Pii vybéru masa je dilezité sledovat jeho kvalitu, protoZe ta nam urcuje vzhled,
udrznost, chutnost a ekonomicnost findlniho produktu. Pii ndkupu ale ¢asto rozhoduje
aktudlni ekonomicka vyhodnost, tudiz je surovina viceméné anonymni (KRAL, 2011).
Vyrobce je redlné nucen zpracovat vesSkeré nakoupené maso. S tim souvisi problém
vyskytu masa s atypickym pribéhem zrani (PSE a DFD maso). Taky se zpracovavaji
libové ofezy, které se ptidavaji do Sunky nizsi kvality (,,piknik®), ve které uz ale neni
viditelny vzhled celistvého svalu (BUDIG, XARGAYO, 201 1a).

Kontrola jakosti vstupni suroviny se provadi pomoci riznych metod. Mezi né patii
napiiklad méteni pH masa. OvSem pokud neni zndma doba od poraZeni, ma tato metoda

nizkou vypovidajici hodnotu (BUDIG, XARGAYO, 2011a). Pro maso je typické, kdyz
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se pH vyskytuje mezi hodnotami 5 az 7. Po porazeni je hodnota pH kolem 7.
V idealnim piipad¢ by se méla hodnota pH pohybovat kolem 5,5. Hodnoty vyssi nez 7
a také nizsi nez 4 se oznacuji jako kritické. V podstat¢ je takové maso zkazené¢ (GAHM,
2012).

DalSimi metodami jsou remise svétla, méfeni vodivosti nebo stanoveni ztraty
odkapanim. Pro kontrolu jsou daleko pfesnéjsi. OvSem piedstava, Ze by pfi
mnohatunové vyrobé nékdo méfil a tiidil kazdy kus masa zvlast, je neproveditelna. Tim
padem se nakup vstupni suroviny vymezuje na kontrolni kroky a preventivni opatfeni
Vv pfijatém planu HACCP a GMP. Predevsim se pfi oSetieni suroviny klade diiraz na
dodrzovani Casii a teplot v chladirndch a jednotlivych vyrobnich krocich. Nesmi se
zapominat na hygienické zasady prace a sanitace na bourdrné¢ a ptredchézeni
kontaminace vyrobni suroviny (BUDIG, XARGAYO, 2011a).

V nedavné dobé se objevila studie na moznost aplikace blizké infracervené
spektroskopie (NIRS), kterda by méla slouzit pro piedpovéd” vhodnosti cerstvého
vepfového masa na vyrobu dusené Sunky. Ukdzalo se, ze uvedend metoda ma potencial

rozliSovat PSE maso od masa normalniho (NEYRINCK et al., 2015).

3.7.2 Priprava a nastfikovani liku

Lak se definuje jako solny roztok, kterym se maso konzervuje. Bud’ se do n¢j maso
vklada, nebo se do masa nasttikuje. Pro pfipravu laku se obvykle pouziva dusitanova
solici smés, které se n¢kdy také fika praganda (WEHMEYER a PEHLE, 2008). Lak se

pouziva pii rychlém nasolovani a pfi nakladani masa (GAHM, 2012).

3.7.2.1 SloZky laku
Lak mize tvofit cela fada slozek, a to v rtiznych kombinacich podle typu vyrobku.

V nésledujicich fadcich se jim budeme vénovat podrobné;i:

VODA

Jedna se o hlavni slozku laku. Po mase jde o druhou nejvice zastoupenou slozku
V hotovém vyrobku. Pfiddvand voda musi spliiovat hygienické pozadavky na pitnou
vodu dle platné legislativy (Vyhlaska ¢. 252/2004 Sb.). Z hlediska technologického
musi byt voda co nejmék¢i. To znamend, Ze musi obsahovat co nejmensi mnoZzstvi

vapenatych a hofecnatych iontll, protoze pravé tyto ionty snizuji vaznost v hotovém
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vyrobku. Také je diilezity nizky obsah Zeleza, jelikoz miize negativné ovlivnit stabilitu

barvy (KRAL, 2011).

SUL (NaCl)

Sul se pouziva dlouha staleti pro své chutové a konzervacni vlastnosti. V soucasné
dobé¢ se do laki pridava v podobe dusitanovych solicich smési. V hotovém vyrobku se
obsah soli vétSinou pohybuje kolem 2 %. Vyuziva se také pro schopnost rozpousténi
a aktivaci svalovych bilkovin, s ¢imz neuprosné souvisi vaznost vody a soudrznost
jednotlivych ¢asti (KRAL, 2011). Nadméma spotieba sodiku je spojena s vysokou
pravdépodobnosti zvyseného tlaku, coz je izce spjato s rozvojem kardiovaskularnich
onemocnéni. Z toho divodu je snahou snizit ptijem sodiku. Pro redukei pfijmu sodiku
existuje moznost ¢ast soli nahradit chloridem draselnym. Studie ukézala, Ze snizenim
celkového obsahu soli 0 40 % nedoslo kK vyznamnému ovlivnéni slané chuti Sunky.
Dalsim snizovanim doslo ke zhor$eni senzorickych vlastnosti a vaznosti (GREIFF et al.,

2015).

DUSITANY A DUSICNANY

Jde o pridatné latky, které maji bohatou historii v masném prumyslu. Doposud se
nepodafilo najit odpovidajici alternativu spliiujici pozadavky, které jsou na tyto latky
kladeny. Vzhledem k mozné intoxikaci z vysokého obsahu dusitani v masnych
vyrobcich se musely zavést nejriznéjsi predpisy na jeho pouZivani. V soucasné dobé
jejich aplikaci stanovuje Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008.
Vyjadiuje, Ze samotny dusitan sodny nebo draselny (E 250, resp. E 249) se nesmi
pfidavat do masnych vyrobki pfimo a navic se nesmi v zavodech ani skladovat. Jeho
ptidavek je mozny pouze ve smési s chloridem sodnym nebo nepiimo jako dusi¢nan
sodny (E252) ¢i dusiénan draselny (E 251). (STARUCH a MATI, 2013) Limit
ptidanych dusitand u soli konzervovanych Sunek odpovida 150 mg/kg (Natizeni (ES)
¢. 1333/2008).

Jejich hlavni vyuziti spociva ve vybarvovani masnych vyrobki. Myoglobin, jako
hlavni pigment masa, obsahuje barvotvornou slozku hem. Soucasti hemu je koordina¢né
vazany atom Zeleza ve dvojmocné formé. Oxidaci Fe?* na Fe** se pivodné Cerveny
myoglobin proménuje na metmyoglobin, ktery je Sedohnédy. K tomuto dé&ji dochézi pii

tepelném opracovani (napf. u tlacenky). Pfi vyrobé Sunky je naopak snahou zachovat
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cervenortizovou barvu masa. Toho se docili solenim masa dusitanovou nebo
dusi¢nanovou solici smési, kterd zabrani jiz zminéné oxidaci myoglobinu (INGR,
2003).

Pri dusitanovém soleni se pouziva dusitanova solici smeés (rychlostil) obsahujici od
0,5 do 0,6 % NaNO,. Po ptidani této smési dochazi k rychlé redukci dusitanu na oxid
dusnaty (NO). Tento oxid dusnaty ihned reaguje s myoglobinem za vzniku
nitroxymyoglobinu a ten se pomoci tepelné denaturace méni na rizovocerveny stabilni
nitroxyhemochrom (INGR, 2003). Zaroven se béhem tepelné upravy zredukuje obsah
dusitand o cca 60 az 70 %, ktery dale klesa v pribéhu skladovani (STARUCH a MATI,
2013).

Pii dusi¢nanovém soleni obsahuje solici smés 97 % NaCl a 3 % KNOs. V prubéhu
nalozeni masa do ldku dochazi k prosolovani a také redukci dusi¢nand na dusitany
pomoci piirozené ldkové mikroflory (laktobacily, mikrokoky) a jejich oxidoredukénich
enzymd. Jedna se o zdlouhavy a nespolehlivy proces (INGR, 2003).

ZjednodusSené schéma:

enzymovd redukcs chemicka redukes

KENO, KNO, (NaN0,) NO + myoglobin —

tepelna denaturacs
- nitroxymyoglobin nitroxymyochrom (nitroxyhemochrom)

Obrazek 2: Reakce pri dusicnanovém soleni (INGR, 2003)

V ptipadé soleni pomoci dusi¢nanti je kriticky hned prvni krok celé operace. V prvé
fad¢ je velmi zdlouhavy a nakladny z hlediska ekonomiky. Kromé toho je také zasluhou
nelehce zvladatelné enzymové redukce i znacné nespolehlivy. Proto se stalo velice
oblibené soleni dusitanové. Toto soleni je velice rychlé, protoZe se dusitany uplatiiuji
pfimo. Velké kusy masa, které jsou nastiiknuty roztokem dusitanové solici smési, se

ponechavaji odlezet maximalné dva dny a u masa mélnéného na kutru se ptidavaji

vvvvvv

v

dalezité uvést, ze je daleko spolehlivéjsi po strance technologické (INGR, 2003).
Razovou barvou masa role dusitanii nekon¢i. Dal§i ne méné dilezitou funkci je

inhibice mikroorganismi (zejména bakteriii rodu Clostridium), ¢imz se pochopitelné
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zvySuje udrznost finalniho vyrobku. Maji také vliv na chutnost dila a mimo jiné

napoméhaji antioxidaénimi uéinky (KRAL, 2011).

ANTIOXIDANTY

Pouzivaji se, protoze zvysuji ti¢innost dusitanti. Zastupuji funkci redukéniho cinidla
v reakci, kdy se z dusitanu sodného uvoliuje oxid dusnaty, ktery nasledné reaguje
s myoglobinem. Kromé toho zlepsuji stabilitu barvy (PIPEK, 1998). Jedna se pfedevsim
o0 kyselinu askorbovou (E 300) a erythorbovou (E 315). Piidavaji se také ve formé soli
jako askorban sodny (E 301) a erythorban sodny (E 316). (KRAL, 2011)

POLYFOSFATY

Jde o latky, které zvySuji rozpustnost bilkovin pomoci rozruSeni aktinomyosinového
komplexu. Diky tomu se maso vyznacuje vyssi vaznosti a kiehkosti. Polyfosfaty také
reguluji pH vyrobku, s ¢imz souvisi stabilita barvy. V neposledni fad¢ snizuji ztraty pii
vafeni a chlazeni (KRAL, 2014). Patii sem ve vétsiné piipadd vyssi polyfosfaty jako je
tri, pyro a hexametafosfaty. V praxi se nachazi pod oznacenim E 450, E 451, E 425.
V nékterych piipadech je lze nahradit citraty (KRAL, 2011). I pfes sniZeni vytéznosti, je
mozné nahradit fosfaty take ryZovym Skrobem a dosahnout uspokojivé kvality finalniho

produktu (RESCONI et al., 2015).

CUKRY
Jejich pouziti spoc¢iva ve zlepSeni senzorickych vlastnosti a snizeni aktivity vody.
Pro tyto ucely se vyuzZivd sacharoza, laktoza, dextroza, glukdézovy sirup nebo

maltodextrin (KRAL, 2011).

SKROBY

Skroby patii mezi velice rozsifené ptisady, které napomaéhaji predevsim pii vyrobé
mas S vy$§im nastiikem (KRAL, 2014). Rozliduji se nativni a modifikované. Ve
vyrobku zajist'uji vaznost vody a upravuji texturu. Kazdy typ Skrobu ma jiné vlastnosti
(rozdilna rozpustnost ve vodé, odliSna teplota pii tvorbé gelu, pevnost gelu, rizny cas
mozné retrogradace). Proto je dilezity spravny vybér Skrobu vzhledem k pouzitému

wvewr

modifikované (KRAL, 2011).
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VLAKNINA

Patfi mezi rostlinné polysacharidy. Ma vyznamnou schopnost zadrzet vodu. Ta je
ale vazana jenom fyzikalné, tudiz pii ndhlé¢ zméné podminek vaznost klesa. Pro vyrobu
Sunky se pouziva pouze vlaknina s kratkym vldknem. U vyrobkl s niz§im obsahem
masa napomaha vytvofit pfirozenou strukturu a obecné zvySuje vytéznost (KRAL,

2011).

KARAGENANY

Témét nepostradatelnou ingredienci pfi vyrobé Sunek s vyS$§im nastfikem jsou
pfedeviim karagenany (KRAL, 2014). Jde o polysacharidy z moiskych fas. Maji
schopnost vytvaret gely. Vyskytuji se v riznych frakcich. V praxi je nejoblibenégjsi
kombinace Kapa a Iota (semirafinovana nebo rafinovana forma - E 407a, resp. E 407)
(KRAL, 2011).

GUMY

Vétsinou se jedna o rostlinné sacharidy. Funguji jako stabilizatory laku a upravuji
viskozitu. Patii sem naptiklad xanthan (E 415), ktery se v lacich vyskytuje najcastéji.
Neni to rostlinny produkt, ale ziskavd se biosyntézou prostfednictvim bakterie
Xanthomonas campestris (KRAL, 2014). Mezi dali piiklady patii arabska guma
(E 414), karubin (E 410), a guar (E 412) (KRAL, 2011).

BILKOVINY A HYDROLYZOVANE BILKOVINY

Zvysuji vytéznost diky své schopnosti vézat vodu. Mimo to zlepSuji texturu
vyrobku. Dokazou cely produkt zpevnit. Jejich pouziti ma ovSem omezeni legislativni
(ve vybranych kategorii vyrobkli je zakazano jejich pouziti), senzorické (vyssi
davkovani muize zpisobit, ze findlni vyrobek nebude senzoricky piijatelny) a také
technologické (vybrat bilkoviny s rozpustnosti jiz pii nizkych teplotach). Jde o sojové
a hrachové bilkoviny. Dobrou pouzitelnost ma také plazma (samostatna i v kombinaci
s kolagenem). (KRAL, 2011). V souvislosti s kolagenem bylo prokazano, ze zlepsuje
vaznost hotové Sunky, ktera byla vyrobena z PSE masa (SCHILLING et al., 2003).
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BARVIVA

U kvalitnich Sunek se pouzivaji pro vyrovnani nékroje (napf. u PSE suroviny).
U mén¢ kvalitnich Sunek je tieba nahradit chybé&jici barvu Vv pfidaném laku. K t€émto
Ggelim slouzi piedev§im stabilizovany hemoglobin (KRAL, 2011). Ma piirozené
masovy odstin. Jelikoz je velice dobfe rozpustny ve vodé¢, je snadné jeho pouziti.
Naopak neni rozpustny v tucich, tudiZ obarvi pouze svalovinu (KRAL, 2014). PouZiva
se také barvivo z Cervené fepy, kde se ale vyskytuje problém se Spatnou stabilitou pfi

vyssich teplotach (KRAL, 2011).

OCHUCUJICI PRIPRAVKY
Patii zde kofeni, extrakty kofeni a koufe, kvasnicové extrakty a hydrolyzované

bilkoviny (KRAL, 2011).

ZVYRAZNOVACE CHUTI
Piedev§im se jedna o glutaman sodny (E 621) a disodné ribonukleotidy (E 635),
které se pouzivaji samostatné nebo v kombinaci. Zvyraziiuji a ¢aste¢né tvoii i chut’.

Avsak v posledni dobé je snaha o jejich odstranéni z vyrobkt (KRAL, 2011).

KONZERVANTY

Stoupajici tlak na delsi udrznost piedevsim platkovaného zbozi si vyzaduje jejich
aplikaci. Riziko rekontaminace ptedstavuje zejména proces platkovani a baleni. Pouziti
konzervacnich latek je pfisné¢ omezeno legislativou. Mezi nejbéznéj§i patii octany
a laktaty. Pii vhodné kombinaci Ize vyuzit synergismu, proto je i pii malych davkach

zaruena dostadujici u¢innost (KRAL, 2011).

3.7.2.2 Priprava laku

Ptiprava laku na vyrobu dusenych Sunek se odviji dle jakostni tfidy (dle obsahu
CSB). Piepoéte-li se mnozstvi piidaného ldku na procenta &istych svalovych bilkovin
Vv Sunce, ktera je vyrobena z vepiové kyty, vyjdou nasledujici vysledky:

e 15 % nastiik laku pro Sunku nejvyssi jakosti,

e 40 % nastiik laku pro vybérovou Sunku,

e 80 % nastiik ldku pro standardni unku (BUDIG, XARGAYO, 2011a).
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Ptiprava musi byt velice peclivd. Dba se na to, aby byla stl ve vodé kompletné
rozpus$téna. Proto je nutné lak dikladn¢ michat (GAHM, 2012). K tomu obvykle slouzi
koloidni mlynek, ktery dokaze ze vSech pfidanych ingredienci vytvoiit dokonalou

homogenni kapalinu p¥ipravenou na nastfik (BUDIG, XARGAYO, 2011a).

3.7.2.3 Nastiikovani laku

dochazi ke stejnomérnému a zaroven rychlému prosoleni masa dusitanovou soli, a také
se do masa zapracovavaji ostatni ingredience. Tyto piisady svou fyzikalné-chemickou
funkcénosti zapo€inaji proces tvorby rizové barvy, rozpousténi myofibrilnich bilkovin
masa a vaznosti technologicky pfidané vody. Jestlize dojde k nedokonalému nastiiku,
muze se to projevit nerovnomérnym prosolenim a probarvenim. Kvalitni nastiik je
vyznamny z hlediska produkce jakostniho vyrobku. K tomu zkracuje zrani Sunky
Vv masirce, tudiz pak neni tfeba Sunku tak dlouho masirovat (BUDIG, XARGAYO,
2011a).

K nastiiku Sunek se pouziva zafizeni, které se jmenuje injektor. Existuje jich celd
fada. Proces nastfikovani funguje na principu uloZeni dané¢ davky laku pod stalym
tlakem ve formé spreje do masa. Kvalitni nastfikovaci zafizeni musi splhovat
nasledujici pozadavky:

e stejnomérné rozloZeni laku po celé partii masa bez mrtvych zon,

e minimalni odchylka od stanovené vyse nastiiku,

e sjednoceni a stabilita barvy produktu,

e zamezeni vzniku kapes naplnénych lakem,

e zabranéni potrhani svalii béhem nasttiku,

e schopnost nastiiknout pozadované mnozstvi laku,

e nesmi u néj byt komplikovana udrzba,

e rychld montdz jehel, jednoduchd obsluha, spolehlivost a dlouhd Zivotnost

(BUDIG, XARGAYO, 2011a).
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3.7.3 Tenderizace

Po nastfiku ldku pfichazi na fadu tenderizace. Jednd se o proces, pii kterém dochézi
ke zkiehceni (zmé&kceni) masa. Béhem tohoto vyrobniho kroku se riznymi zpusoby
aktivuji svalové bilkoviny, diky ¢emuz je dosazeno stabilni a vysoké jakosti finalniho
vyrobku (BUDIG a XARGAYO, 2011b). Snizi se ztraty b&hem tepelného opracovani
a také se predejde vzniku dér na fezu masa (XARGAYO, 2007).

Ne kazdy produkt vyzaduje stejny stupenn tenderizace. Zavisi to na pozadované
vytéznosti a na druhu zpracovavané¢ho produktu. Obecné lze fici, ze ¢im vyssi
vytéznost, tim vyssi stupenl tenderizace je potieba. U nékterych vyrobkl je nutné pouze
zlepsit jejich zvykatelnost, proto se vyuziva mirnéjSiho mechanického ptsobeni
(XARGAYO, 2007). Faze kiehéeni mé také zasadni vliv na vytéZnost v procesu krajeni
celosvalovych tepelné opracovanych masnych vyrobkut. Pouziti velkého mnozstvi fezi
znaéné zvysSuje kontaktni plochu mezi svaly a usnadnuje rozbiti myofibril, tak ze mozné
slabé oblasti s malou odolnosti na noze v dusledku ptitomnosti PSE masa, jsou
rozlozeny do celého dila, ¢imZ se sniZzuje tvorba defektnich platkii zptisobenych
nedostatkem svalové soudrznosti nebo konzistence (XARGAYO et al., 2011). U vysoce
kvalitnich produktdi, kde je zachovana jejich vlaknitd struktura, se tento proces
neuplatiiuje a piechazi se piimo na masazni cyklus (XARGAYO, 2007).

Nastiiknutd svalovina se ,,aktivuje* pomoci celé tfady strojnich zatfizeni. Ty ji
mechanicky naruSuji a namahaji, ¢imz dochazi k uvoliiovani myofibrilarnich bilkovin
do solného koloidniho roztoku. Vysledkem jsou podminky, které zarucuji vyssi
vytéznost, §Pavnatost a soudrznost hotového vyrobku (BUDIG a XARGAYO, 2011b).

Existuji 3 zptisoby mechanické aktivace proteini masa:

e kladivova pre-masaz,

e tenderizace pomoci jehel,

e fFezna tenderizace (BUDIG a XARGAYO, 2011b).

U kladivové pre-masaze dochazi k naklepani masa. To zapficini protazeni a Separaci
svalovych vladken, coz znamen4, ze takové maso bude vyrazné zmekéené. Diky tomu se
do masa lépe absorbuje solici smés a tim padem se sniZi pozadovany €as v masirce.
Tento zplUsob tenderizace se tedy vyuziva u tvrdého masa nebo u produkti
s nedostatkem aditiv, kde je zmé&knuti ztizené. Pfedchazi se tak fadé vyrobnich vad
(XARGAYO, 2007).
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Druhy zpisob tenderizace vyuziva zafizeni skladajici se z hlavy, na které jsou
umistény jehly (XARGAYO, 2007). Proichodem nastiiknutého materialu jehlovym
tenderizerem se prerusi kolagenni vlakna a ,,zmek¢i* se svalova hmota, aniz by doslo
k poruSeni jeji celistvosti. Dalsi vyhodou je, Ze se b&hem tepelného opracovani
neobjevuje deformace ani pokrouceni anatomickych casti celosvalového vyrobku
(BUDIG a XARGAYO, 2011b).

Posledni zpasob tenderizace vyuziva dvou proti sobé se otacejicich, rtzné
osazenych valci, pies které prochazi maso. V zavislosti na produktu existuje nekolik
typt valci. Mohou byt naptiklad osazeny nozi. Takové valce tvoii povrchové fezy do
masa, ¢imz je dosaZen vysoky stupeni extrakce proteint. Dale se vyskytuji valce s hroty,
které délaji do svall hluboké fezy. Takovy zpisob zajistuje vysoky zmékcovaci ucinek
bez povrchového poskozeni. Prostor mezi valci musi byt nastavitelny, aby ho bylo

mozné dle typu vyrobku regulovat (XARGAYO, 2007).

3.7.4 Masirovani

Jestlize neni maso stejnomérné nastfiknuto a dostateéné zkiehceno, musi se takové
nedostatky dohdnét béhem masirovaciho procesu. Obecné to znamend nutnost
prodlouzeni ¢asu masirovani a zrani masa ve vakuu v masirovacim zafizeni. Snizuje se
tim oviem produktivita prace a prodrazuje se finalni produkt (BUDIG a XARGAYO,
2011b).

Masirovani je mechanickd operace provadéna v chladnych podminkach. Jejim cilem
je rovnomérné rozloZeni ptidanych slozek do celého kusu masa a extrakce svalovych
bilkovin. Tato operace dokdze zarucit také lepSi mékkost a Stavnatost vyrobku
(TOLDRA et al., 2010).

Pomoci masdze rozpustné svalové bilkoviny uvolnéné do solanky se vytvaii
tzv. lepivy svalek (,,masové lepidlo®). Toto ,lepidlo*“ zajistuje béhem tepelného
opracovani dokonalou soudrznost a krajitelnost vyrobku (BUDIG a XARGAYO,
2011Db).

Bylo zjiSténo, Ze dle zvolen¢ho ¢asu masirovani se méni ztraty vafenim a hodnota
pH (LI et al., 2011). Dale ma doba masirovani vyznamny vliv na nékteré fyzikalni
vlastnosti vyrobku, konkrétn¢ na barvu a texturu (PANCRAZIO et al., 2015).
Z praktického hlediska je preferovano masirovani po dobu 4 hodin (LI et al., 2011).
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Ve vétsing pripadi se K masirovani vyuziva masirky s dvojitym chlazenym plastém,
ktery umoziiuje dochlazovat dilo na teplotu od 4 do 8 °C. Vlastni zrani (maturace) dila
pied tepelnou upravou trva obvykle 24 az 48 hodin, coz je také doba celkového procesu

(BUDIG a XARGAYO, 2011b).

3.7.4.1 Tumblovani

Existuji dva zpusoby masirovani. Prvnim znich je tumblovani. Nazev vznikl
z anglického tumble, coz znamena padat. Tudiz jde o padani kusti masa na Sunkové dilo
V rotujicim masirovacim bubnu. Vyska padu by méla byt minimaln¢ 1 m. Padajici kusy
jsou vyneseny pomoci nerezové piicky ¢i lopatek umisténych na vnitinich sténach
masirky (BUDIG a XARGAYO, 2011b). Tumblovani probihd ve vakuu, aby se
zabrénilo nezadouci oxidaci a zdokonalila se difiize soli (TOLDRA et al., 2010).

3.7.4.2 Frikéni tieci masaz
Druhym zplisobem masirovani je frikéni tfeci masaz. Zde probiha rotace bubnu
masirky opa¢nym smérem, nez je tomu u tumblovani. Pti takové masazi jde o tieni

prevalujicich se kusti masa o sebe (BUDIG a XARGAYO, 2011b).

3.7.5 NarazZeni a formovani dila do obali

Po vymasirovani dila ptichdzi na fadu narazeni a formovani. Plnéni suroviny se
provadi pomoci automatickych kontinudlnich vakuovych nardzek. Takova zafizeni
umoznuji nardzeni velkych kusti masa bez poskozeni jejich morfologie. DuSené Sunky
jsou narazeny do nepropustnych smrstitelnych nékolikavrstvych sacku, priataznych folii
(nepropustné pro vodni paru, koufové aroma a kyslik), nebo do polyamidovych stiev
k tepelnému opracovani. Existuji také vyrobky, které se plni do stiev propustnych pro
kout a vodni péru pii zauzeni (,,open-cooking®). Po tepelném opracovani se takové
vyrobky piebaluji do expedi¢niho obalu (BUDIG a XARGAYO, 2011b).

Na formovani narazenych oballi se vyuzivaji nerezové varné véze nebo samostatné
formy. Nerezové varné véze vychazi levnéji, jsou nenaro¢né na manipulaci a varny
prostor, a také je Iépe mechanizovatelné vyprazdiiovani hotovych vyrobki.
U samostatnych forem je vyhodou méné obvykly tvar vyrobku, ktery je i na fezu
vzhledové lakavejsi. Formy riznych tvart se vyrabi z hlinikové slitiny a jsou opatfeny

vikem se silnymi pruzinami (BUDIG a XARGAYO, 2011b).
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Do této faze vyroby se vyrazné investuje. Snahou je inovace produkti a tim padem

vé&tsi zajem spotiebitele (BUDIG a XARGAYO, 2011b).

3.7.6 Tepelné opracovani

Proces vafeni miize byt definovan jako tepelné opracovani masa zahrnujici celou
fadu fyzikalné-chemickych, biochemickych a mikrobiologickych jevi, které budou
definovat kvalitu a organoleptické vlastnosti hotového vyrobku (LAGARES, 2006).

Pro tepelné opracovani duSenych Sunek se v podstaté vyuzivaji dvé prostiedi:
nasycena para v udirn€ ¢i varné komote nebo vodni lazen. Oba dva zpusoby jsou dobré.
Vodni ldzenh ma vyhodu v U¢innéjsi tepelné vymeéné a nadale se vyuziva pro vyrobky
typu ,,cook-in“. Naproti tomu parni varné komory jsou sice drazsi, ale vyhodné&jsi
Z hygienického hlediska. Tudiz jsou vhodnéjsi pro Siroky sortiment vyrobkt, obzvlasté
pak pro ty, co jsou V propustném obalu. Oproti vodé je v parnich varnych komorach
tieba prodlouzit dobu pasterizace (BUDIG a XARGAYO, 2011b).

U nas stale plati pozadavek dosahnout v jadie vyrobku teplotu 70 °C po dobu

10 minut.
V Evropské unii musi byt v jadie vyrobku dosazeno teploty od 65 do 72 °C (BUDIG
a XARGAYO, 2011b). Z praktického hlediska se pii tepelné tipravé Sunky vyuziva
teploty 86 °C, coz se ukazalo jako idealni, jelikoz vyssi teplota zpuisobuje znacné ztraty
vaienim (LI et al., 2011).

Tepelnym ohfevem se dosahne charakteristické denaturace a koagulace svalovych
bilkovin, ¢imZ je zajiSténa velmi dobré krajitelnost vychlazené¢ho vyrobku. Ohtev také
stabilizuje riizové vybarveni produktu (BUDIG a XARGAYO, 2011b). Cilem tepelného
osSetfeni je také mikrobidlni destrukce a inaktivace enzymu. Tepelné oSetfeni je
vypocitano s cilem spojit maximalni moZnou inaktivaci patogennich a sporotvornych
mikroorganismli pro prodlouZeni trvanlivosti vyrobku s minimalnim dopadem na
senzorické vlastnosti (TOLDRA et al., 2010). Nakonec ohiev tvofi Zadouci
organoleptické vlastnosti a charakteristicky senzoricky profil (BUDIG a XARGAYO,
2011Db).

Vyskytuji se rtizné zpiisoby kontroly tepelného opracovani. Nejpiesnéj$im je meéteni
pastera¢niho efektu P°(F°) za pomoci elektronického méficiho systému. P°(F°) = 1 je

dosazeno pusobenim 70 °C v jadie vyrobku po dobu 1 minuty. K dostacujicimu
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tepelnému opracovani Sunky je tieba dosahnout P°(F°) = 50 a vice (BUDIG
a XARGAYO, 2011b).

Existuji dva mechanismy vedeni tepla. Konvekce (pfenos tepla z topného média na
povrch Sunky) a kondukce (pienos tepla z povrchu $unky do vnitinich &asti) (TOLDRA
etal., 2010).

Pii vyrobé dusenych Sunek se obvykle vyuziva tzv. DELTA — T ohfevu. Jde
o stupnovité zvySovani teploty varného prostfedi dle dosazené teploty v jadie masa.
Takovy zpiisob zdhfevu mé zabranit nadmérnému piehiivani povrchovych vrstev masa.

Mezi povrchem a jadrem byva teplotni rozdil 15 az 25 °C (CERNY, 2007).

3.7.7 Chlazeni a baleni

Faze chlazeni je dulezitd zhlediska zajisténi zdravotni nezavadnosti Sunky
(TOLDRA et al., 2010). Kromé toho podporuje minimalizaci mnoZstvi vyvaru a obecné
snizuje hmotnostni ztraty (BUDIG a XARGAYO, 201 1b).

Chladi se tfemi zpusoby. Proudem vzduchu, ponofenim do studené vody nebo
sprchovanim studenou vodou (TOLDRA et al., 2010).

Minimalni teplota, kterou je tieba pro dochlazeni jadra vyrobku dosahnout, je +4 °C.

V expedicnim skladu se obvykle aplikuji teploty kolem +2 °C. Vyrobky urcené
k platkovani se kondiciuji na teplotu jadra 0 °C (BUDIG a XARGAYO, 2011b).
Pii samotném procesu chlazeni je nejkritictéjsi rozmezi teplot od 40 °C do 15 °C. Pokud
je to mozné, nemélo by v tomto rozmezi probihat chlazeni déle nez 4 hodiny. Prili§
pomalé chlazeni miZze byt nebezpecné z divodu prodlouzeni doby pii relativné
vysokych teplotach, kdy by mohly riist mikroorganismy (TOLDRA et al., 2010).

Poté, co se Sunka ochladi, vyjme se z forem a bali se. Vafené¢ Sunky mohou byt
prodavany jako celé kusy pro krdjeni v maloobchodni prodejné na Zadost spotiebitele
nebo jako balené platky pfipravené ke konzumaci. Existuje Sirokd Skala obalil
(vakouvanych nebo naplnénych modifikovanou atmosférou) obsahujicich rGzna
mnozstvi platkdi (TOLDRA et al., 2010).

Napftiklad byly zkoumany polyamidové obaly vzhledem ke stabilité¢ barvy béhem
skladovani v modifikované atmosfére. Ukazalo se, Ze pouZiti €ist¢ho polyamidu (PA)
neni tak vyhodné, jak je tomu u polyamidovych nanokompozitnich vrstev (PAN).

V obalech z PA doslo k vyraznému zhorSeni barvy jiz za 7 dnti, zatimco u PAN byla
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barva stabilni po dobu 27 dnti, coz ukazuje perspektivu PAN pro skladovani dusené
Sunky (LLORET et al., 2016).

Dalsi studie se zabyvala rozdilem ve skladovani za tmy a za svétla ve vztahu k barvé
produktu. Ukézalo se, ze vyssi ztrata barvy byla pozorovana u produkti uchovavanych
za svétla nez ve tm¢ (HAILE et al., 2013).

Po tomto vyrobnim kroku se produkt piislusné oznaci a prepravi do skladu. Nakonec

absolvuje logistickou cestu pfes obchod az k vlastni konzumaci spotiebitelem (BUDIG
a XARGAYO, 2011b).

3.8 Prazska Sunka

Dle dostupnych materiala byl prvnim, kdo nechal prolezet vepiovou kytu vcelku,
feznik pan FrantiSek Zvéfina roku 1857 v Praze. Jednalo se 0 §tavnatou nardzovélou
Sunku na kosti, pokrytou tenkou vrstvou jemného tuku a castecné kizi, kterd byla do
zlatova vyuzena (BUDIG, 2012).

Nejznaméjs$im producentem Sunky na kosti byl Antonin Chmel, ktery mél firmu
Vv Praze na Zvonaice v roce 1879 (BUDIG, 2014).

Podstatou vyroby Prazské Sunky byl vhodny vybér suroviny a zpiisob nakladani. Slo
o veptové kyty z lehkych (,,Sunkovych®) prasat, ktera se dovazela z Polska. Hmotnost
kyt byla zpravidla do 5 kg. Po upravach vstupni suroviny se zacalo se solenim
dusi¢nanovou solici smési s trochou cukru pfi teploté prostiedi 6 °C. Za 5 az 6 tydnt
byly kyty dobfe proleZené. Po smyslové kontrole jakosti se kyty namacely na par hodin
do vlazné vody a poté nechaly odkapat. Poté se odstranila panevni kost, oSkrabal povrch
kiize a ovazalo koleno, aby se neposkodil jeho tvar. Nasledné se kyty zavéSovaly do
vyhtaté udirny. Doba uzeni byla 8 aZ 12 hodin a udilo se ,,dozlatova®. Po uzeni se Sunky
spafily ve vrouci vod¢ a ovarily pii teploté¢ 75 °C (cca 1 hodinu na 1 kg). Chlazeni
Sunek se provadélo pomoci studené vody. Nékteré Sunky byly dodatecné dosuSovany
v udirn€. Ty, které se nedosuSovaly v udirn€, byly na povrchu oSetfeny vrstvou zelatiny
nebo oleje. Sunky se piepravovaly v prouténych kogich, které byly prevazany jutovou
tkaninou (RADOS, 2015).

Nejvetsi produkce vyvazenych Prazskych Sunek byla koncem 19. a zacatkem
20. stoleti. Primérny ro¢ni vyvoz byl 4 az 6 tisic tun. V obdobi prvni svétové valky byl

vyvoz zastaven. N&kolik let po valce se vyvoz Sunek znovu rozbehl, ale po zavedeni
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vysokého zemédélského cla na vepte z Polska zacal Cesky export ztracet na intenzité
(RADOS, 2015).

V soucasnosti se zdd, Ze legislativni zmény a potieba nabizet kvalitni masné
vyrobky piiméla né€které vyrobce (napf. firma Le&Co) k rozhodnuti znovu vyrabét
tradiéni Prazskou Sunku na kosti. Dalo by se to vnimat jako pozitivni krok k vyrobé

puvodni Prazské sunky (BUDIG, 2014).

3.8.1 Zarucdena tradi¢ni specialita (ZTS)

Jedna se o chranéné oznaceni pro zemédelsky produkt ¢i potravinu, které maji
zvlastni povahu uznavanou Evropskou unii. ZvlaStni povaha vyjadiuje vlastnosti,
kterymi se takovy produkt 1i$i od ostatnich vyrobku stejného druhu a kategorie (MZe,
2015a).

Dle Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 musi byt produkt
vyroben z tradi¢nich surovin nebo musi mit tradi¢ni slozeni ¢i musi byt vyroben
tradicnim zptisobem.

Vyroba neni vazana na zemeépisnou oblast. Je mozné je vyrabét kdekoliv, pokud
dojde ke splnéni podminek technologie vyroby (tradi¢cnim zptisobem podle schvalené
receptury minimalné 30 let). Napiiklad pfi zapsani ¢eského vyrobku lze uplné stejny
vyrabét jinym vyrobcem, z jiného kraje, ba dokonce v jiné ¢lenské zemi (MZe, 2015b).

Doposud maji takové oznageni v Ceské republice tyto masné vyrobky: $pekacky,
liptovsky salam, spi$ské parky a lovecky salam (MZe, 2015a). O toto oznaceni bojuje
také Prazska Sunka.

Byla provedena studie ohledné vlivu znaéek kvality EU na rozhodovani spotiebiteld.
Ukézalo se, Ze v soucasné dobé je jejich role pfi vybéru potravin pomérné nizka.
Z meého pohledu méa na to vliv nedostateCna propagace takto oznacenych produkt
(GRUNERT a AACHMANN, 2016).

3.8.2 Zadost o zapsani Prazské Sunky mezi ZTS

Od roku 2012 je podana zadost o certifikat zaru€ené tradicni speciality pro Prazskou
Sunku. V zadosti stoji, ze se jednd o ndzev, ktery je zvlaStni sdm o sob€. Nevaze se na
zemg&pisny puvod, ale je spojovan s véhlasnym masnym vyrobkem, ktery se dlouhodobé
vyrabi v téchto variantach: Prazska Sunka na kosti, Prazskéd Sunka bez kosti a Prazska

Sunka — konzerva. Zada se o zapis s vyhradou ndzvu. Jedna se o masny produkt (vafeny,
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soleny, uzeny, atd.). Zemé&d¢€lsky produkt je popsan jako tradi¢ni masny vyrobek, ktery
je ur€eny k piimé konzumaci. Déle jsou rozepsany pozadované fyzikalni, chemické
a organoleptické vlastnosti (EK, 2016).

Z4dost do Bruselu poslal Cesky svaz zpracovateldl masa. Namitky vznesla Italie,
Rakousko, Némecko a Slovensko. Pii vyjednavani o vznesenych namitkach je
pfipraveno pomoci Ministerstvo zeméd¢lstvi (MZe, 2013).

Se vSemi, kromé Slovenska, se podafilo sjednat kompromis. Nyni se cekd na
rozhodnuti Evropské komise (SVET POTRAVIN, 2014). Vsechno ale napovida tomu,
ze 1 pres neshody se slovenskou stranou, se po letech boje podafi zapsat Prazskou Sunku

mezi zarucené tradi¢ni speciality.

3.9 Kontrola jakosti Sunek

Jakost potravin vyjadfuje soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych druht,
skupin a podskupin potravin, ktery je vymezen zakonem a vyhlaskou (INGR et al.,
2007).

Existuji vnitini a vnéjsi vlivy na jakost potravin. Vnitini vlivy jsou dany predevs§im
sloZzenim potravin (hlavni suroviny, ptidatné latky, aj.). Mezi vlivy vnéj$i patii napf.
uroven tepelného opracovani, vyskyt mikroorganismili, obalovy material, podminky
skladovani, prekrofend doba trvanlivosti, apod. Vyrobci se snazi maximalné omezit
vlivy, které by mohly ovlivnit jakost potraviny. Hlavnim cilem je udrzet stalou jakost
a zdravotni nezdvadnost vyrobku (JUZL, 2015).

3.9.1 Odbér a uprava vzorki

Odbéry vzorkl podléhaji stejnym pravidlim jak pro senzorickou analyzu, tak pro
jiné druhy analyz. Béhem vlastniho odbéru a skladovani vzorka plati ptisna hygienicka
pravidla. Skladovani vzorkl pfed hodnocenim musi probihat tak, aby nedoslo ke zméné
charakteru vyrobku. Dba se na to, aby vzorek nenavlhl, neoschl a nedoslo k napadeni
mikroby. Vzorky, které obsahuji tuk, mohou absorbovat cizi pachy. Z tohoto divodu se
chrani pted stykem s jinymi potravinami (INGR et al., 2007).

Vzorky se pfedkladdaji k hodnoceni vytemperované na teplotu, pii které se bézné
konzumuji, poptipad¢ na teplotu (vétSinou teplotu mistnosti), pti které se nejvyraznéji
projevuji rozdily a vady jakosti. U mrazenych vyrobkt se €ast posuzuje ve zmrazeném

stavu a zbyla &ast po rozmrazeni nebo ohiati (JAROSOVA, 2001). U vzorku, které se
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musi pted hodnocenim tepelné upravit (maso), se voli takova uprava, kterd ma co
nejmensi vliv na piirozené chutové slozky potravy. Pro tyto ptipady se hodi vafeni ve
vodg, ktera obsahuje 0,6 % NaCl a jadro vyrobku dosahne teploty okolo 75 °C (INGR
etal., 2007).

Dale je tieba piedkladané vzorky upravit tak, aby hodnotitelé nezjistili informace,
které by je mohly ovlivnit pii hodnoceni. Dba se na to, aby obaly neovlivnily chut’

vzorkl. Obaly je nutné hodnotit zvlast’ (INGR et al., 2007).

3.9.2 Senzoricka analyza

Pojem senzorickd analyza predstavuje zjisStovani jednotlivych senzorickych
ukazatelli. Jedna se o analyzu, kterd se provadi bezprostfedné pomoci lidskych smysld,
tedy bez pouziti ptistroju (INGR et al., 2007).

Hodnoceni senzorickych vlastnosti jakosti masnych vyrobkli se upind na tyto

jakostni znaky:

e celkovy vzhled (povrchové vybarveni, spravna volba obalu, tukové podlitiny
pod obalem, znecisténi nebo popraskani obalu, svrasténi nebo napjatost obalu,
apod.),

e textura (konzistence, tuhost nebo mékkost pfi hodnoceni hmatem),

e vzhled v nakroji (rozmazani nebo ostra kresba vlozky, homogenita nebo stupen
zrnéni, stejnomérnost rozdéleni vlozky, soudrznost nebo rozpadavost vyrobku,
vypadavani vlozky),

e viné (typicka, adekvatné intenzivni, pfijemna az k prazdné vini, cizi nebo
nepiijemna az odporné),

e chut’ (obdobné jako u viing€ s diirazem na slanost vyrobku) (INGR et al., 2007).

JaroSova (2001) uvadi kromé jiz zminénych znaku jeSté stabilitu barvy po jedné
hoding na svétle a vazbu vody po jedné hodiné na svétle JAROSOVA, 2001).

Pro hodnoceni se vyuZzivd vypracovaného protokolového formulafe. Na ném jsou
vyse uvedené deskriptory spolu s grafickou stupnici. Jelikoz dochazi k vyvoji novych
produktd, musi byt tyto dotazniky postupné inovovany a doplnény o nové deskriptory
(JAROSOVA, 2001). Senzorické hodnoceni je dano smyslovymi pozadavky na jakost,
které jsou vypsany Vv Kapitole 3.4.4.
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Vyjadieni senzorického posouzeni meélo v naSich podminkidch svij vyvoj —
stobodovy systém, zarazeni do jakosti (A, B a C), zafazeni mezi vyrobky vyhovujici
nebo nevyhovujici (INGR et al., 2007).

Senzorické hodnoceni vyrobkil jest¢ pied expedici mélo znemoznit proniknuti
nejakostnich vyrobkl do trzni sité. Dale se vysledkl senzorického hodnoceni vyuziva
k odstranéni zavad a nedostatklt ve vyrobé. Vyvoj sméfuje ke spravnému vyuzivani
vysledkii senzorického hodnoceni, k promyslenému a efektivnimu fizeni jakosti (QM
Systém — Zajisténi a fizeni jakosti; GMP — Dobra technologicka praxe; HACCP —
Analyza nebezpeci a kritické kontrolni body; ISO normy a jejich zabudovani do praxe
vyrobnich podnikil) a nakonec k dosahovani spolehlivé a vysoké jakosti masnych

vyrobkt (INGR et al., 2007).

3.9.3 Fyzikalni a chemické rozbory
Kazdy vzorek, ktery je podroben fyzikdlné-chemické analyze, musi byt pied

samotnym rozborem zhomogenizovan (SALAKOVA et al., 2013).

3.9.3.1 Obsah susiny

Rozhod¢i metoda se provadi suSenim vzorku s piskem pii teploté 105 °C do
konstantni hmotnosti. Existuje také informaéni metoda, tj. suSenim bez pisku. SuSeni
vzorku probiha pfi teploté 170 °C za podminek, které jsou uvedené v postupu zkousky.
Kontrolni vyrobni metoda méfi obsah vody izolované azeotropickou destilaci vzorku

pomoci xylenu (STENIHAUSER et al., 1995).

3.9.3.2 Obsah tuku
Podstatou tohoto stanoveni je extrakce tuku ze vzorku pouZitim nepoldrniho
rozpoustédla (n-hexan nebo extrakéni benzin). Nasleduje odstranéni rozpoustédla

odpatenim a suSenim. Poté se tuk gravimetricky zvazi (VORLOVA et al., 2012).

3.9.3.3 Obsah chloridii
Pro stanoveni chloridt existuji dvé metody. Principem Volhardovy metody je, Ze se
vzorek po preliti horkou vodou a vysrazeni bilkovin zfiltruje. Po okyseleni se stanovi

prebytek dusi¢nanu stfibrného pomoci roztoku thiokyanatanu draselného.

45



Pti potenciomerické metodé je obsah chloridlii ve vzorku po predchozi dispergaci
ve vodé stanoven potenciometrickou titraci pomoci roztoku dusi¢nanu stiibrného

s vyuzitim stifbrné elektrody (VORLOVA et al., 2012).

3.9.3.4 Obsah dusitani

Referencni metoda stanoveni obsahu dusitanti se provadi tak, ze po Upravé vzorku
(extrakci horkou vodou, vysrazenim bilkovin a filtraci) reaguji piitomné dusitany se
sulfanilamidem a N-1-naphtylethylendiamin dihydrochloridem. Vznikne cervené
zbarveni, které se spektrofotometricky stanovi pii vinové délce 538 nm (VORLOVA
etal., 2012).

3.9.3.5 Obsah celkovych bilkovin

Celkovy obsah bilkovin se stanovuje metodou podle Kjeldahla. Principem je
mineralizace vzorku varem s ptebytkem koncentrované kyseliny sirové za ptitomnosti
katalyzatoru, ktery urychluje mineralizaci. Amoniak, ktery vznik4 z dusikatych latek,
reaguje s kyselinou sirovou za vzniku siranu amonného. Pfidanim hydroxidu draselného
se siran amonny rozlozi na amoniak, ktery se ptfedestiluje s vodni parou do zndmého
odmérného roztoku kyseliny, ktera je v pfebytku. Nezreagovany podil kyseliny se
stanovi zpétnou titraci pomoci roztoku hydroxidu draselného (SALAKOVA et al.,
2013). Pro stanoveni je mozné vyuzit Kjeldahlova nebo Parnas-Wagnerova pfistroje
(STEINHAUSER et al., 1995).

Po stanoveni obsahu celkovych bilkovin se stanovuje obsah Cistych bilkovin a obsah
kolagenu, aby bylo mozZné zjistit obsah cistych svalovych bilkovin, podle kterych se
Sunky rozdéluji do 3 jakostni kategorii popsanych v kapitole 3.5.1. (SALAKOVA et al.,
2013).
ovlivituji kvalitu veptové Sunky. Cim vyssi je obsah bilkovin v $unce, tim lepsi je
kvalita produktu a tim vy33i je jeho $ance na pfijeti ze strany spotfebitelit (VALKOVA
et al., 2007).

3.9.3.6 Stanoveni bilkovinnych piisad

Patfi sem rostlinné i1 ZzivocisSné. Stanoveni se provadi pomoci chemickych

a mikroskopickych metod, které jsou zalozeny na piitomnosti latek doprovazejici
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pfidavanou bilkovinu. Zélezi také na imunochemickych nebo elektroforetickych

vlastnostech samotné piidavané bilkoviny (STEINHAUSER et al., 1995).

3.9.3.7 Diikaz provaienosti

Podstatou je prikaz pfitomnosti, eventudlné¢ neptitomnosti srazitelnych bilkovin
piedepsanou ovareci teplotou. Jestlize se pfipravi vodni vyluh studenou vodou ze
spravn¢ dovafeného masného vyrobku, neza¢ne srdzeni bilkovin ve vyluhu béhem
zahfivani na pfedepsanou ovafeci teplotu. V opacném piipad¢ se bilkoviny vysrazi

a vznikne zakal ve vyluhu (STEINHAUSER et al., 1995).

3.9.4 Instrumentalni metody

Instrumentalné lze naptiklad hodnotit barvu vyrobku. Hodnoceni se provadi na
spektrofotometru. Nastavi se zdroj svétla, thel pozorovatele, méfici $térbina a rezim
(napf. pfes potravindiskou folii). Pfistroj se pfislusné nakalibruje a piejde se
k samotnému méteni. Kazdy vzorek se nékolikrat naméii a poté se vypocita primérna
hodnota. Nakonec se vysledky vyhodnoti (SALAKOVA et al., 2013).

Kromé barvy lze instrumentalné hodnotit také texturu vyrobku. Provadi se to na
pfistroji, ktery simuluje zvykani ¢lovéka v tstech. Existuji dva testy: Warner-Bratzlertv

test a analyza texturniho profilu (SALAKOVA et al., 2013).

3.9.5 Mikrobiologické analyzy

Mikrobiologicka kritéria pro masné vyrobky a jejich obaly stanovuje Natizeni
komise (ES) ¢. 2073/2005 v aktualnim znéni. V piedpise jsou stanoveny také maximalni
limity pro dané typy masnych vyrobkd. Patogenni a podminéné patogenni
mikroorganismy a mikrobialni metabolity se v masnych vyrobcich a jejich obalech
nesmi objevit v mnozstvi, které by dokazalo ohrozit zdravi lidi. V opaéném ptipadé se
jedné o nevyhovujici vyrobky.

Mikrobiologické vySetfovani se provadi v souladu stimto nafizeni. Pokud nejde
o epidemiologicky zavazné piipady, tak se vzorky odebiraji ndhodnym zplisobem
(STEINHAUSER et al., 1995).

Sunka se oznacuje jako potravina uréend k piimé spotiebé&. Proto je pro ni v naiizeni
stanoven limit pro bakterii Listeria monocytogenes, jelikoz mize podporovat jeji rust

a tim zpUsobit poSkozeni zdravi konzumenta.
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V boji proti této bakterii je mozné vyuzit napiiklad ochranné kultury Lactobacillus
sakei, ktera dobife roste pii nizkych teplotach, brani rustu Listeria monocytogenes
a nema zadny negativni vliv na organoleptické vlastnosti Sunky (HOLCK a BERG,
2009).

3.9.6 Inovace v oblasti kontroly jakosti Sunek

V posledni dobé dochézi k rozvoji bezkontaktnich a nedestruktivnich metod. Vedou
k lepSimu pochopeni pouzitych surovin a procest vyroby, coz ma za nasledek produkty,
primyslu, protoze vysoce kvalitni vyrobek je zakladem uspéchu v dnesnim extrémné
konkurenénim trhu (VALOUS et al., 2010).

Vyhodou téchto metod je ziskavani velkého mmnozstvi objektivnich dat. Jejich
vyuziti je Siroké. Od Klasifikace pouzité suroviny (online kontrola jakosti) az po
hodnoceni hotovych vyrobka (VALOUS et al., 2010).
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4 ZAVER

Rozdé€leni masnych vyrobki, jejich slozeni a smyslové pozadavky upravuje aktualni
Ceska legislativa. Konkrétné se jedna o vyhlasku ¢. 326/2001 Sbh. ve znéni pozdé&jSich
predpist. Ta fadi Sunku dle zptisobu vyroby do nékolika skupin. V Ceské republice patii
je ve vSech jejich castech dosazena teplota minimalné 70 °C po dobu 10 minut. Déle se
Sunky dé€li podle obsahu ¢istych svalovych bilkovin do tii jakostnich skupin — nejvyssi
jakosti, vybérova a standardni.

Pii vyrobé Sunky je dulezity vybér kvalitni vstupni suroviny. V piipadé Sunky se
jedna o vepfovou kytu. Maso s vadou PSE a DFD je nezbytné vyfadit, protoze by
zpusobovalo snizeni senzorické kvality finalniho produktu a také by dochazelo k nizsi
vytéznosti.

Dle jakostni tiidy se odviji slozeni laku. Do Sunek nejvyssi kvality a do vyb&rovych
Sunek je zakazano pfidavat vladkninu, Skrob i bilkoviny. Standardni Sunka tyto latky
obsahovat mize. Vyznamnou sloZkou laku je dusitanova solici smés, kterd hotovému
vyrobku dodava slanou chut’, zachovava typickou rizovou barvu a funguje jako dualezity
konzervant.

Po rovnomérném nastiiknuti 1aku pfichazi na fadu tenderizace, ktera ma za cil maso
zkiehcit. Behem tohoto vyrobniho kroku se aktivuji svalové bilkoviny, ¢imZ se dosahne
vysoké jakosti hotového vyrobku. DalSim krokem je masirovani dila v masirce. Docili
se tim dokonala soudrZznost a krajitelnost vyrobku. Poté nasleduje naraZeni dila do obalu
a tepelné opracovani. Hotovy vyrobek se zchladi a skladuje.

Kontrola jakosti vyrobku se provadi pomoci senzorickych, fyzikélné-chemickych
a instrumentalnich metod. Cim dal vétsi ohled se bere na kvalitu a bezpeénost masnych
vyrobkili. Produkei takovych vyrobkli napoméha rozvoj novych bezkontaktnich metod,
které vedou K lepsimu pochopeni pouzitych surovin a zdokonalovani jednotlivych krokt
vyroby.

Mezi tradi¢ni dusenou Sunku s bohatou historii patii Prazska Sunka. Od roku 2012 je
snahou Ceského svazu zpracovateli masa zapsat tuto Sunku mezi zaruéené tradiéni

speciality. Vyvoj napovida, ze se tomu v nejblizsi dobé tak stane.
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