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ABSTRAKT

Tato diplomova price se zabyva senzorickou analyzou vybranych druht
trvanlivych masnych vyrobkl v zavislosti na technologii vyroby. Jejim cilem bylo
pomoci senzorického hodnoceni a poté statistického vyhodnoceni porovnat,
ktery z téchto druhti vyrobkt je hodnotiteli, potazmo spotiebiteli, vice preferovan. K
hodnoceni pouzity vzorky trvanlivych (Vysocina) a fermentovanych (Polican)
masnych vyrobkii piednich tuzemskych bézné¢ distribuovanych a dostupnych v
obchodni siti Ceské republiky. Z deseti vzorkli salimu Vysoéina se nejlépe umistil
saldm ,,Poctiva vysocina z Kostelce* 1 ptes to, Zze obsahoval 4,30 % soli a hodnota
aktivity vody ay ¢inila 0,87. Pfi¢emz pramérna hodnota soli ve vyrobcich je 4,01 %.
Smérodatna odchylka se rovna 0,158 (na hladin€é vyznamnosti P=0,95). Obsah vody
je primérné 0,88, kde smérodatnd odchylka je 0,017 (P=0,95). Z dalSich deseti
vzorkli salamu Polican ziskal prvni misto saldm ,,Polican — Reznikav talif*, ktery
obsahoval 4,8 % soli a aktivita vody a, byla 0,81. Kde primérna hodnota soli ve
vyrobcich je 4,43 %. Smérodatnd odchylka se rovna 0,424 (P=0,95). Obsah vody je
prumérné 0,858, kde smérodatna odchylka ¢ini 0,034 (P=0,95).

Kli¢ova slova: senzoricka analyza, masné vyrobky, fermentace.

ABSTRACT

This Mater’s Degree Thesis focuses on the sensory analysis of the chosen
products of the non-perishable meat products in the dependence on the production
technology. Its aim is to compare what kind of the products is prefered by the
consuments using the sensory analysis and then statistic evaluation. The evaluation
samples were used durable (Vysocina) and fermented (Polican) meat products of
leading domestic normally distributed and available in stores Czech Republic. Of the
ten samples of salami Vysoc€ina are best placed salami "Poctivd Vysocina z Kostece"
even when it contained 4.30% salt and water activity aw value was 0.87. While the
average value of salt in products is 4.01%. The standard deviation is equal to 0.158
(significance level of P = 0.95). The water content is an average of 0.88, wherein the
standard deviation is 0.017 (P = 0.95). Of the other ten samples of salami Poli¢an

won first place salami "Poli¢an - Reznikiv talif ", which contained 4.8% salt and



water activity aw was 0.81. Where the average value of the salt in the products is
4.43%. The standard deviation is equal to 0.424 (P = 0.95). The water content is an
average 0.858, where standard deviation is 0.034 (P = 0.95).

Keywords: sensory analysis, meat products, fermentation.
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1 Uvod

Smyslové vnimani se fadi mezi ty nejstarsi zptisoby kontroly jakosti. Clovék
takto nejprve zjistoval, zda je potravina pozivatelna, ¢i neni zkazena, neobsahuje
toxické latky, aa/nebo naopak, zda je potravina vyzivna. Senzorické hodnoceni
se 1 pfes vysoky stupen rozvoje objektivnich, predevsim analytickych metod, udrzelo

v praxi potravinaiského pramyslu.

Smyslové hodnoceni potravin bylo vzdy pfedmétem zdjymu spotiebitell
a nabyvalo na vyznamu s rostouci mirou nasycenosti obyvatelstva. V dne$ni dobé
nejsou potraviny vnimany jen jako nutnost k preziti. Lidé si mohou vybirat mezi
vyrobky rtizné kvality. To vedlo k vyznamnému rozvoji kulinafskych technologii,
které maji za tkol zlepsit senzorickou jakost vyrobku. Kvalita potravinaiskych
vyrobkli, v souladu s ndroky spotiebitelti, je urCena senzorickymi vlastnostmi,
chemickym sloZenim, fyzikdlnimi vlastnostmi, urovni mikrobidlni a toxickeé
kontaminace, dobou minimalni trvanlivosti, balenim a oznaCenim. Je povazovano
za samoziejmé, ze si spottebitelé kupuji vyrobek chutové, zdravotné 1 hygienicky

nezavadny.

Ptiprava a vyroba trvanlivych masnych vyrobki se rozviji od dob davno pied
naSim letopoctem a souvisi se snahou cClovéka znacné prodlouzit piirozenou
trvanlivost a 0UdrZznost masa. Jsou oblibené pro své organoleptické vlastnosti,
trvanlivost ¢i jako zasoba potravin. Nelze opomenout ani pozitivni vliv probiotickych
kultur v ptipadé¢ fermentovanych vyrobkii. Obsah tuku v téchto vyrobcich
nepredstavuje zadné energetické nebezpeCi, protoze jejich davka je mensi

nez u jinych masnych vyrobkd.

10



2 Literarni prehled

2.1 Rozdéleni masnych vyrobki

2.1.1 Masny vyrobek

Katina (2010) uvadi, ze technologicky opracovany vyrobek je ten, ktery
obsahuje jako pievazujici zakladni surovinu maso a 0 jehoz pouzitelnosti bylo
rozhodnuto podle zvlastniho pravniho ptedpisu. Ziskdme jej zpracovanim masa
a/nebo dalsim zpracovanim jiz hotovych masnych vyrobkd. U masného vyrobku
musi byt pfitom z fezné plochy zfejmé, ze pozbyl znaki charakteristickych

pro cerstvé maso.

Za maso se pti vyrobé masnych vyrobkil povazuji pozivatelné Casti jateCnych
zvitat v€etné drobt (napf. jatra a srdce) a krve. Tyto suroviny ov§em musi byt ufedné
prohlaseny za vhodné k lidské spotiebe. V piipad€ masa se vétSinou jedna o surovinu
ziskanou pfii tzv. bouranim velkych celki, jako jsou vepfové pulky a/nebo hovézi
Ctvrté. Za maso je tak tieba povazovano i sadlo a/nebo 14j, které je v takto vybourané
surovin¢ prirozen¢ obsazeno. Proto se vyrobni surovina nasledovné rozdéluje
do né¢kolika tfid pravé v zavislosti na obsahu tuku. Dribezi maso pro vyrobu
masnych vyrobki je zpravidla ziskavano tzv. strojnim oddé€lenim ze skeletu driibeze

po odstranéni hlavy, stehen, kiidel a prsni svaloviny.

Pti vyrobé masnych vyrobkli nesmi byt obecné pouzity pohlavni a mocové
organy, chrupavky hrtanu a pradusnice, o€i, o¢ni vicka, zvukovody, rohovina
a drtibezi hlava. DalSi omezeni pro pouziti nékterych vyrobnich surovin se tykaji

Jiz ptesné stanovenych skupin masnych vyrobkd.

K masu a/nebo strojné¢ oddélenému masu se pii vyrobé masnych vyrobku
samoziejmé piimichava fada dalSich pfisad a pomocnych latek, a to v rozsahu
a nezbytném mnozstvi dle zvyklosti vztahujicich se k jednotlivym vyrobnim
skupinam. Jednd se zejména o pitnou vodu, kofeni solici smési, mouku, Skrob

a bilkovinné piisady (Katina, 2010).

11



V Ceské republice (CR) rozlisujeme tyto skupiny masnych vyrobki:

masné vyrobky tepelné opracované;

- masné vyrobky tepelné neopracované,;
- fermentované trvanlivé masné vyrobky;
- Mmasné vyrobky trvanlivé;

- Mmasné polotovary;

- Mmasné polotovary;

- polokonzervy.

2.1.2 Masné vyrobky tepelné opracované

Vyrobky, u kterych bylo ve vSech ¢astech dosazeno tepelného ucinku
odpovidajicimu pisobeni teploty 70 °C po dobu minimaln¢ 10 minut Vv jadie

vyrobku.

2.1.3 Masné vyrobky tepelné neopracované

Jsou vyrobky z mélnéného dila, do kterého mtize byt vmichavana vlozka,
a/nebo je jejich dilo tvofeno hrubé zrnénou vlozkou s malym podilem spojky, uréené
k ptimé spotieb¢ bez dalsi tipravy. U téchto vyrobkil neprobéhlo tepelné opracovani
surovin ani vyrobku. Tepelné¢ neopracované sméji byt vyrdbény jen ze surovin,
které byly pted zpracovanim zmraZeny nejméné¢ na -5 °C v jadie

po dobu 48 hodin.

2.1.4 Fermentované trvanlivé masné vyrobky

Vyrobek tepelné neopracovany urceny k pifimé spottebé, u které¢ho v pribéhu
fermentace (zrani), suSeni, poptipadé uzeni za definovanych podminek doslo

ke sniZeni aktivity vody, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni, pfi teploté +20 °C.
12



2.1.5 Masné vyrobky trvanlivé

Jsou vyrobky, u nichz doSlo riznymi technologickymi procesy
jako je napf. uzeni, vafeni, suSeni a zrani a/nebo vlivem slozeni surovin
k prodlouzeni Udrznosti, zejména snizenim obsahu vody a probéhnutim zraciho
procesu a dosazeni charakteristickych vlastnosti s minimalni dobou

trvanlivosti 21 dni pfi teploté skladovani do 15 °C a hodnotou aw(max) = 0,93.

2.1.6 Masné polotovary

Tepelné neopracované a/nebo ¢asteéné tepelné opracované upravené maso.
Razné smési mas, poptipad¢ dalSich surovin, latek aromatizujicich a pomocnych,
uréenych k tepelné kuchynské upravé. Za masny polotovar se povazuje i vyrobek

Z mletého masa s piidavkem jedlé soli vy$§im nez 1 %.

2.1.7 Masné konzervy

Jsou masné vyrobky a/nebo upravena masa sterilovana v neprodySnych
obalech, v jejichz stfedu bylo dosazeno tepelného ucinku, ktery odpovidd ptisobeni
teploty 121 °C po dobu minimaln¢ 10 minut, coz by mélo zarucit znifeni

vegetativnich forem mikroorganismu a jejich spor.

2.1.8 Polokonzervy

Vyrobek neprodysné uzavieny v obalu pasterovany za podminek stanovenych

zvlastnim pravnim piedpisem.
Tepelné opracované masné vyrobky se dale déli do podskupin:

- sekané vyrobky;
- mekké salamy;,
- speciality;
- vafené vyrobky;
- jatrové vyrobky a pomazanky;
13



- Sunkové vyrobky;

- uzené vaiené vyrobky;
- uzené slaniny;

- pecené vyrobky;

- skvatené vyrobky;

- polosuché salamy.

2.2 Technologie vyroby

2.2.1 Trvanlivé fermentované salamy ( TFS)

Ze zakladni suroviny se pii procesu michani a mélnéni vytvaii salamova
smés. Piipravit smés o spravném slozeni a struktufe je zasadni. VIiv na kvalitu smési

maji tyto faktory:

- vzajemny pomér libové a tucné suroviny;
- kvalita veptového sadla;

- teplota suroviny;

- prisady vcetné soli (solici smési);

- konstrukce kutru a kutrovych nozt;

- ostrost kutrovych nozi.

Pfi mélnéni masa se uvoliluje obsah svalovych bunc¢k. Do nitra myofibril
vnika chlorid sodny obsazeny v dusitanové solici smési. Vznikd roztok bohaty
na bilkoviny, ktery smaci povrch zachovalych ¢asti masa a tuku v podob¢ tenkého
lepivého filmu. Rozpusténé bilkoviny vytvareji dusledkem denaturace (vlivem
uvolnéné kyseliny mlééné pii fermentaci) a ibytku volné vody (suseni) Zelatindzni
trojrozmérnou sitovinu. Tato sitovina spojuje vzajemné castice svaloviny a tuku
a podminuje zpevnéni dila fermentovanych saldmi. Pokracujici denaturaci nastava
smrStovani dila a dalSi ztrata vody. Vysledkem je vznik konzistenéné pevného

salamu.
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V souvislosti se zranim fermentovanych salamii se casto hovoii
o izoelektrickém bodu (IEB). IEB je kazdy bod, pii kterém piechazeji bilkoviny
masa ze stavu sol na stav gel. Literatura Casto uvadéla, ze v pribéhu zrani
je poklesem pH na hodnotu 5,3 dosazeno IEB. Zjistilo se vSak, ze ptidavek chloridu
sodného posouva hodnoty IEB na hodnotu pH blizkou 4,0. Dilo fermentovanych
salami nepfechazi ze stavu sol na stav gel, a/nebot’ stavu sol neni viibec dosazeno.
Pfi produkci fermentovanych salami prechazeji bilkoviny masa za pfitomnosti soli
a cukru ihned do stavu gel. Bod tvorby gelu lezi se stoupajicim obsahem chloridu

sodného na hodnotach pH 5,5.

V zéasadé existuji dva zpisoby piipravy dila TFS. Prvni vyuzivd k mélnéni
a michani surovin klasicky kutr, v druhém piipadé ziskava dilo pozadovanou velikost

zrna na fezacce a michani probihd v michackach.

2.2.2 Priprava dila v kutru

V oblastech stfedni a severni Evropy se k mélnéni a michani dila TFS bézné
pouzivaji klasické kutry. VéEtSina tamnich produkti ma velikost zrna 0,8 — 3 mm
a pro tuto strukturu jsou kutry idealnim strojem. Kutr je zafizeni, které se sklada
z oto¢né misy, ve které se na hiideli (noZzové hlavé) otaci noze, které rozsekavaji

masitou surovinu a soucasné vznikajici dilo promichavaji (Budig a Klima, 1995).

Kutrové noze se musi pravideln¢ brousit, pfed kazdym nasazenim je nutné
noze vyvazit a upevnit na nozovou hlavu. Mezi misou kutru a koncovou hranou noza
ma byt mezera 1 — 2 mm. Na trhu existuji také kutry se dvéma nozovymi hlavami
(vyrobce firma CFS), zvlast’ vhodné pro ptipravu dila TFS. Firma CFS nabizi kutr
CutMaster Duo, ktery dokaze podle tvrzeni vyrobce vymichat 250 kg smési
za 3 minuty, coZ je az o 45 % rychleji neZ se dosahne v klasickém kutru. Pfi otd€eni
misy se dosahuje dvojndsobného mélnéni ve srovnani s klasickym kutrem s jednou
sadou nozl, piiprava dila je takto rychlej$i, coz zmenSuje riziko mazéni tuku
a zkraceni Casu na ptipravu dila ma i sviij vyznam ekonomicky. Pfi mélnéni smési
pro TES se doporucuje plnit misu kutru jen pfiblizné z poloviny, aby se zajistil

plynuly tok masa a sadla pfi mélnéni. Opét je tfeba pamatovat na spravnou strukturu
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smési, preplnénim kutru se dilo hromadi pfed nozovou hlavou, zvySuje se teplota

smési a muze dochazet k mazani tuku.

Pro ptipravu smési Vv kutru 1ze zvolit n€kolik postup, liSicich se podle potadi
michani jednotlivych druht hlavni suroviny, tzn. masa a sadla. Obecné plati zédsada
zpracovavat v kutru saddlo v mrazeném stavu (teplota -10 °C a niz$i), stejné
tak 1 maso s vysokym podilem sadla (napf. boky), naopak libové maso se pouziva
chlazené. ZkuSeni pracovnici na micharné, kde se piipravuje smés TFS jiz znaji
pomér mrazené¢ho sadla, ¢astetné¢ mrazené¢ho a chlazeného masa k dosazeni
pfedepsané teploty dila -4 az -1 °C. Je tfeba pocitat s tim, Ze ptidavek soli ke konci
kutrovani snizi teplotu smési o asi 2 °C. I pii teploté¢ dila -4 °C voda v mase
nezmrzne, a to pravé diky piidavku soli (obvykle 25 g*kg™). Pridavek soli snizuje
teplotu tuhnuti vody v mase na -4 °C. Nizsi teploty vedou k tvorb¢ ledu, nedochazi
k aktivaci bilkovin masa a tim k vytvofeni soudrZznosti smési. Ve finalnim produktu
se pak mohou vyskytovat pory, patrné na fezu a sniZujici jakost vyrobku
(Feiner, 2008).

Vysledna teplota smési je diilezitad pro prevenci mazani tuku z Castic sadla
pii zpracovani dila TFS. Tuk uvolnény pii michani ucpava kapilary vytvorené
ve struktufe dila, které umoziuji transport vody ze stiedu vyrobku k povrchu,
coz je velmi vyznamné pii suSeni vyrobku. Existuje vazba mezi teplotou smeési
a velikosti zrna (jemnosti smési). Salamy s jemnéj$i mozaikou (zrno
velikosti 1 — 2 mm) by mély mit teplotu smési nizsi (-3 az -4 °C), zatimco salamy
hrubsi (zrno 3 mm) mohou mit teplotu smési po vymichani vyssi (-3 az -1 °C).

V kazdém ptipad¢ teplota smési by neméla prekrocit 0 °C (Feiner, 2008).

2.2.3 Priprava smési na fezacce a michacce

Salamy o velikosti zrna 4 — 13 mm (i vétsi) mohou byt pfipravovany
s pouzitim fezacky s naslednym michanim smési v michackach. Velci vyrobci
pracuji s pln¢ automatizovanymi linkami, kde se mraZena a vytemperovana surovina
mele pfes desky o priméru 13 — 20 mm, poté pies dopravnik pfichdzi do michacky,

kde jsou pfidana vSechna aditiva. Probihd kratkodobé michdni, smés se pak jinym
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dopravnikem ptesunuje do dalsi fezacky, kde nastava mleti na finalni velikost. Jiny

dopravnik transportuje smés k findlnimu michani do koncové michacky.

Vyhodou pouziti fezaCek pii pripravé smési TFS je ziskani presné stejné
velkych ¢asti masa i sadla, tj. zrna, coz se pfi michani v kutru neda dosahnout
(Feiner, 2008).

2.2.4 Plnéni dila do obalovych stiev

Pti plnéni (nardZeni) se dostava smés do obalového stfeva a ziskdva tak predem
urCenou velikost 1 tvar a moZnost zavéSeni na udirenské hilky. Pfi tomto

technologickém kroku je nutné respektovat nékteré zasady:

zachovani struktury smeési: pti plnéni by nemélo dojit k poruseni struktury

smesi vytvoiené ve fazi mélnéni,

zachovani standardnosti porci — kusti plnénych produkt;

vykon plnéni (ekonomika provozu);

zajisténi sledovatelnosti produktu.

Pii plnéni je tfeba zajistit souhru tfi prvkd: plnéné smési, pouzitého

obalového stfeva a plniciho stroje — narazecky.

Smés musi mit pozadovanou strukturu a teplotu. Teplota dila pro narazeni zavisi
na jeho slozeni, struktufe, pouzitém obalovém stfevé a zplsobu plnéni. Bézné
se uvadi teplota kolem -1 az -2 °C, pouziva-li zpracovatel pii plnéni stroj vybaveny
fezaci hlavou, doporucuje se teplota jesté nizsi (-3 az -4 °C). Pod tuto hranici jesté
niz$i teploty uz nejsou vhodné, a/nebot’ pii nich dochazi k ztuhnuti smési v plni¢ce
a neschopnosti stroje dopravit dilo do obalu. Plnéni smési by také mélo nastat
bezprostiedné po vyjmuti z kutru, resp. po piipravé smési. Casova prodleva
pfed plnénim do obalu vede k poklesu teploty smési a k vytvofeni velkych tuhych

kust smési v dusledku tvorby ledu.

Rychlost plnéni smé&si by méla byt ptiblizné na stfedni hodnoté¢, nebot’ vysoka
plnici rychlost zvySuje tfeni béhem priichodu smési nardzeci trubkou. Nasledkem
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je zvyseni nebezpeci vyplaveni tuku (mazéni). Plnici trubka by méla mit co nejvétsi
pramér pravé z divodi minimalizace tfeni v smési. Plnici trubka by dale méla
byt co mozna nejkratsi, aby se zredukoval stupen stlaceni smési pti priachodu trubkou
(Feiner, 2008).

V poslednich letech se v provozech podnikli vyrabéjicich uzeniny prosazuji
stale vice narazky vybavené tzv. fezaci hlavou (ném. Fillwolf, angl. sausage
grinder). Jsou v nabidce pfednich némeckych vyrobcti (Vemag, Handtmann, Rex).
Mezi vyhody pouziti této techniky se fadi zkraceni celkové doby ptipravy smési,
snizeni obsahu vzduchu ve smési a vysSi standardnost velikosti Castic smési
(mozaiky). Nazory na pouzivani narazek vybavenych fezaci hlavou pii produkci TFS
ale nejsou vzdy jednoznacné. Na jedné strané usnadiiuji a hlavné urychluji préci
v provozu, co se tykd michani v kutru. Zajistuji také vyS$i homogenitu vyrobku
patrnou na ftezu. Na druhé strané¢ predstavuji dalSi mechanickou zatéz
pro smés v prabehu technologického cyklu. ZvySuje se tak riziko zvySeného
uvolnéni tuku (tzv. ,,maznuti“ smési) se vSemi negativnimi disledky, pfip. naruseni
homogenity struktury na fezu (tj. zcela opacny projev nez ma byt piinos pouziti
fezaci hlavy — zajisténi homogenity smési). Pouziti fezaci hlavy proto klade

na vyrobce zvySené naroky ve vztahu ke:

- kvalité pouzitého veptového sadla;

- teploté vstupni suroviny (smési pfi michani);

- funkc¢nosti slozeni fezaci hlavy (pravidelné brousSeni);

- finalni velikosti ¢astic smési po mélnéni v kutru (doporuCuje se michat
na trojnasobek velikosti priméru koncové desky, napt. pro desku s otvory

pruméru 3 mm ma byt velikost ¢astic (zrna) dila 9 — 10 mm.

Pokud disponuje vyrobce TFS kvalitnim kutrem, pouZziva konstrukéné spravné noze,
které umi spravn¢ a v¢as brousit, ma zkuseného michace a moznost vénovat michani

v kutru dostatek ¢asu, potom je vzdy lepsi ,,vyseknout* findlni zrno smési jiz v kutru

(Kamenik, 2009).
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2.2.5 Uzavirani obalovych stiev

V dnesni dob& pouzivaji vyrobci TFS automatické a/nebo poloautomatické
sponovaci zatizeni, kterd umoznuji presné¢ aplikovat sponu okolo obalového stfeva
po jeho naplnéni smési. Spona musi pIn€¢ pokryvat cely obvod stieva,

aniz by ho perforovala. Oznaceni velikosti spon se fidi jejich rozméry (Feiner, 2008).

2.2.6 Fermentace a zrani

Po naplnéni obalovych stfev jsou vyrobky navéSeny na udirenské vozy
a prevezeny do klimatizovanych komor, kde zaCind proces fermentace a zrani.

Salamy pfitom ztraceji vodu — klesa hodnota ay.

Proces fermentace a suSeni TFS ovliviiuji podminky v komorach, tj. teplota
vzduchu, relativni vlhkost vzduchu a rychlost proudéni vzduchu. Klimatizované
komory pted naskladnénim nové davky vyrobki musi byt fadné vycisténé a prosté
plisni. Fermentace by méla zacit, resp. fidici program by mél byt spustén po naplnéni
celé komory, aby bylo zarufené, Ze vSechny produkty v daném prostoru

jsou vystavené stejnym podminkam.

Fermentace nastupuje po zvyseni teploty a relativni vlhkosti v klimatizované
komote. Nejprve musi probéhnout tzv. vyrovnavaci faze. Pti ni je teplota nastavena
mezi 16 — 22 °C, Relativni vlhkost vzduchu (RVV) je 60 — 70 % rh a rychlost
proudéni vzduchu kolem 0,8 m*s™. Toto obdobi trva 1 — 6 hodin a zavisi od rozsahu
naplnéni komory a na priméru produktii. Jestlize je komora naplnéna az ,,po dvere*
a to vyrobky o velkém praméru (napf. 90 mm), vyrovnavaci fdze mize trvat
az 6 hodin. Na druhé strané¢, je-li prostor zaplnén jen z poloviny a salamy maji

priamér do 45 mm, potom tato faze trva 1 — 2 hodiny (Feiner, 2008).

Rodel (1985) wupozorfiuje na vyznam vyrovnavaci fdze — Salamy
sou po navéseni na udirenské vozy studené (kolem 0 °C). Naopak v klimatizovanych
komoréch je podstatné vyssi teplota, v disledku ¢ehoZ kondenzuje vzdusna vlhkost
na povrchu chladnych vyrobkl. Vyrovnavaci fiaze proto slouzi k odebrani vody
z povrchu saldmil. Nizkd RVV ma zabranit nadmérné kondenzaci vody, naopak

v tomto obdobi nehrozi zasuSeni vyrobkl a vznik povrchové krusty — tzv. krouzku.
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Nadmérna vlhkost na povrchu produkti mé nevyhody — jednak ekonomické
(pfi nasledném procesu suseni se tato voda musi zase ze saldmu dostat pry¢ — proces
energeticky naroc¢ny), jednak kvalitativni — z povrchovych vrstev vyrobku se mtze

vyplavit myoglobin, tato ¢ast je potom nedostate¢n¢ vybarvena (Seda barva).

Po vyrovnani teploty vyrobku s teplotou okolniho vzduchu je nutné zvysit
RVV v komoie na 92 — 93 % rh, teplota je nastavena na 22 — 26 °C. Rychlost
proudéni vzduchu by méla byt kolem 0,8 m*s™. Radel (1985) doporuduje rychlost
proudéni vzduchu v prvnich dnech zrani 0,5 az 0,8 m*s™. Nastavena teplota vzduchu
zajisti rozvoj bakterii mlécného kvaSeni, které svymi enzymy vyvoldvaji proces
fermentace. Zalezi na typu produktu, na typu pouzité startovaci kultury
a na pozadované rychlosti poklesu hodnot pH, jakou vysi teploty v pocatcich
fermentace v komofe nastavime. Chceme-li zajistit rychly priubéh fermentace
a tim 1 rychly pokles pH hodnot, potom volime teploty kolem 25 az 26 °C. Vyssi
teploty se jiz nedoporucuji, a/nebot’ v této fazi nejsou v dile vytvofeny ucinné
piekazky proti neZadoucim bakteriim (napf. salmonely). Prakticky uc¢inny je v tomto

okamziku pouze dusitan.

Hodnoty RVV v Kklimatizované komofe se musi nastavit podle
hodnot a, pfitomnych vyrobkd. Plati zasada, Ze rozdil mezi stonasobkem
hodnoty a, vyrobku a RVV v komofe by mél byt piiblizné 5 (Rodel, 1985).
Naptiklad, je-li hodnota a, vyrobku 0,95, potom by RVV v komotfe méla dosahovat
90 procent (0,95 x 100 — 90 = 5). Je-li rozdil vyssi, tj. RVV v komofe je nizsi, hrozi
nebezpe¢i vzniku krouzku. Je-li rozdil nizsi, mize se suSeni vyrobku zbytecné
prodluzovat, coz je ekonomicky nevyhodné. Nektetfi autofi doporucuji tento rozdil
jako 3 procenta stonasobku hodnoty ay,. Je to nizs$i diference, nebot’ naptiklad
pti hodnoté ay 0,94 jsou 3 procenta z 94 pouze 2,8, coz znamena nastavit RVV
na piiblizn€ 91 procent. Na druhou stranu je tfeba zminit, ze dne$ni moderni
klimatizované¢ komory pracuji s G€innym systémem ventilace — proudéni vzduchu,
ktery zajisti rovnhomérné odvedeni vlhkosti z povrchu salamii ve vSech prostorach
komor. Tendence je, zejména u velkych producentti, budovat pomérné velké komory
s n€kolika fadami udirenskych vozikli. Tyto prostory vyZaduji ¢inné&j$i proudéni
vzduchu, na druhé stran€ pravé vys§i RVV miiZe pii soucasném siln€j$im proudéni
vzduchu bréanit pfesuseni povrchovych vrstev vyrobkll na urcitych definovanych
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wcitlivych® mistech v komorach — vyrobky v blizkosti trysek privadéjicich do komor

klimatizovany vzduch, zejména spodni patra vozika (Keim a Franke, 2007).

Feiner (2008) doporucuje rozdil mezi a, vyrobku a nastavenou
RVV na 2 — 5 % stondsobku hodnoty ay. Toto pomérné velké rozpéti vysvétluje
autor skutecnosti, Ze je nutné respektovat také charakter vyrobku. Roli hraje prumér
obalového stteva a velikost ¢astic masa a sadla, tzn. zrno vyrobku. Voda je z vyrobku
snadnéji odnimana, jde-li o hrubozrnny produkt s malym primérem. Naproti tomu
salam s jemn¢ mélnénym dilem naplnénym do stfeva s velkym primérem se bude
susit huf. Vyrobky o malém priméru maji kratkou vzdalenost od stiedu k povrchu.
Saldmy s hrubSi mozaikou maji niz8§i obsah aktivovanych bilkovin ve srovnani
s vyrobky s jemné&jsi zrnitosti, voda je vazéana slabSimi silami a snadnéji se vysusuje.
Z téchto divodi mizeme tolerovat pro salamy o malém primeéru s hrubsi mozaikou
diferenci mezi ay, a RVV 4 — 5 %, zatimco vyrobky s velkym primérem a jemnou

mozaikou si ,,mohou dovolit“ rozdil mensi, tj. 1 — 3 %.

Salamy jsou v prvnich dnech fermentace a zrani uloZeny zpravidla
v tzv. zakufovacich komorach, kde probihd rovnéz uzeni. Toto obdobi trva v nasich
podminkach ptiblizné 1 tyden. Po celou tuto dobu je nutné zajistit fizeni RVV
dle vyse uvedenych zasad, a/nebot’ vyrobky jsou v této vyrobni fazi pomérné citlivé

na nadmérné vysuseni povrchu s nebezpecim vzniku naslednych vad.

Po tydnu pobytu v zakutfovacich komorach jsou vyrobky pievezeny
do zracich komor, kde pokracuje proces zrani a dalsi suseni az do dosazeni finalniho

stavu. Toto obdobi trva dle druhu vyrobkli v naSich podminkach zpravidla

1 - 3 tydny (Feiner, 2008).

2.2.7 Uzeni studenym koufem

Kout je smés vzduchu a plynt (plynna faze), ve které jsou dispergovany
pevné Castice rizné velikosti. Slozeni koufe ovliviiuje druh pouzitého direva, obsah
vody v tomto dievu, teplota, pfivodu vzduchu a zpisobu vyvinu koufe (Sielaff

a Schleusener, 2008).

21



Udirensky koui obsahuje vice nez 1000 rtiznych sloucenin (Stiebing, 2008).
Doposud je znamo pies 300 te€kavych sloucenin, zejména fenoly, organické Kyseliny
a karbonylové slouceniny. V netékavé frakci prevlada dehet, pryskyfice a saze.
Zadouci u¢inky udirenského koufe na masné vyrobky jsou: vybarveni povrchu,

aromatizace, konzervacni efekt, antioxida¢ni ptisobeni (Jira, 2004).

2.2.8 Vybarveni povrchu

Uplatiiuji se predevSim tékavé slouCeniny ze skupiny fenolli a derivaty
furfurolu. Hlavni pfi¢inou charakteristické barvy jsou vSak produkty Maillardovy
reakce, kdy reaguji bilkoviny povrchu vyrobkii s karbonylovymi slouceninami.
Intenzita a stabilita barvy zavisi na mnohych faktorech, jako je obsah vody povrchu
vyrobktl,, pH hodnota substratu, vySe a délka zvySeni teploty. Intenzita tvorby barvy
je vyssi na vlhkém (nikoliv ale mokrém) povrchu obalového stfeva neZ na suchém
povrchu. Tento poznatek se vyuziva pii uzeni mekkych salamli a drobnych masnych
vyrobkll parnim koufem a Caste¢né i pii uzeni fermentovanych salamu (Jira

a Djinovic, 2008).

2.2.9 Aromatizace vyrobku

Pro aroma masnych vyrobkli jsou vedle udirenského kouie a kofeni

vyznamné tyto faktory:

- puvodni aromatické latky obsazené v mase;
- aromatické latky uvolnéné ptisobenim endogennich a mikrobidlnich enzymii;
- latky vzniklé reakcemi pifi vybarvovacich procesech mezi slouceninami

uvolnénymi z dusitanové solici smési a slozkami masa.

Pfi uzeni se na aromatizaci produkti podileji z 66 % fenoly a ze 14 %
karbonylové slouceniny. Zbyvajicich 20 % ptfipadd na spoluplsobeni kyselin
a dalSich latek. Reakénim partnerem jsou v tomto piipad€ bilkoviny. Pro typické
aroma uzenin jsou rozhodujici karbonylové kyseliny (napt. maselna, valerova)

a fenolické slouceniny (Jira, Djinovic, 2008).
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2.2.10 Konzervaéni ucinek

Na konzerva¢nim ucinku se podileji aldehydy (napt. formaldehyd) a fenoly
(fenol, methylguajakol), dale cetné kyseliny (naptf. kyselina mravenci, octova,
benzoova), které vykazuji antagonisticky efekt vii¢i bakteriim, kvasinkdm a plisnim.
Tento ucCinek plisobi na povrchu i v okrajové vrstvé pod obalovym stfevem.
Vzhledem k pomérné nizkému obsahu téchto latek je vSak konzervacni ucinek kouie

relativné malo patrny.

V souvislosti s uzenim masnych vyrobkl se poukazuje na negativni vyznam
skupiny latek, oznacovanych jako polycyklické aromatické uhlovodiky. Polycyklické
aromatické uhlovodiky (PAU) piedstavuji skupinu az 250 rozdilnych sloucenin,
které ve své molekule obsahuji dvé a/nebo vice kondenzovanych aromatickych jader
(benzenova jadra), vyskytuji se ubikvitdrné a v zivotnim prostfedi mohou ziistavat
po dlouhou dobu. V zZivotnim prostiedi Ize PAU prokazat mimo jiné i ve vode,
atmosféfe a sedimentech. Potraviny se mohou kontaminovat riznymi
cestami — piimé imise z atmosféry u ovoce a zeleniny, kontaminace z baliciho
materialu, kontaminace béhem tepelné tupravy (restovani, grilovani, uzeni) potravin

zivoci$ného pivodu (Jira a Djinovic, 2008).

2.2.11 SuSeni

Fermentani procesy maji pfi vyrobé TFS zcela nezastupitelnou tulohu.
Ovlivilujyi pozitivné trvanlivost produkt, kladné¢ plsobi na vytvofeni textury,
vybarveni produktu a na vyvoji aroma. Pro potlaceni nezadoucich bakterii

je ale v TFS zapotiebi kombinace vice pickazek (tabulka 1).
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Tabulka 1 Uginné piekazky proti riistu ptivodcti alimentarnich onemocnéni v TFS

Pivodce PiekaZzky
Staphvlococcus aureus pH<5.1; aw<0,86; bakteriociny
Salmonella pH<5,0; aw<0,95; NaCl/NaNO;
Clostridium perfringens BMEK (kyselina, bakteriociny)
Yersinia enterocolitica BMEK (kyselina mlééna)
Campylobacter jejuni BMEK (kyselina mlécna)
Listeria monocytogenes aw<1(),90; bakteriociny
Exscherichia coli O157:H7 (EHEC) BMEK (kyselina mlééna)

Zdroj: Vignolo a Fadda, 2007

Pro trvanlivost fermentovanych masnych vyrobka (TFS) samotné fermentacni
procesy nestaci. Jejich vyznam jako prekdzky v rastu nezddoucich mikroorganismi
je jen docasny. V prabehu zrani se zaCind vytvaret nejvyznamnéjsi a nejstabilnéjsi
bariéra — nizkd hladina vodni aktivity, ay. Jde o prastary zpisob prodluzovani
trvanlivosti masa. Kombinace pfidavku soli s naslednym susenim snizi obsah vody
dostupné pro mikroorganismy (hodnota ay). Tento postup byl Casto spojovan s
uzenim povrchu masa (masného vyrobku), koui takto chranil produkt

bakteriostatickymi a mykostatickymi latkami (Honikel, 2007).

Schnickel et al. (2008) uvad¢ji, ze hodnota a,, jako dulezity indikator
trvanlivosti, je ovlivnéna ptidavkem NaCl (dusitanova solici smes), fermentaci,
predevs§im ale procesem suSeni. Rychlost procesu suseni je ur€ena vnéjsi a vnitini
difazi vody v produktu. Diftize je zavisla na rozdilu — gradientu obsahu vody mezi
produktem a jeho okolim (relativni vlhkost vzduchu a aktivita vody), na druhu
pouzitého stfeva, kvalité povrchu produktt, rychlosti proudéni vzduchu a teploté.
Na vnitini difuzi vody ma ale navic vliv i slozeni produktu (pomér masa a tuku),
hodnota pH, stupet mélnéni dila (velikost ,,zrna*) a jeho rovnomérnost, promichani
dila a kvalita mélniciho procesu. Co snizuje vnitini difizi vody, a tim jeji transport

k povrchu vyrobku? MuzZe to byt vysoky obsah tuku, mélnéni dila na velmi jemné
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zrmo a tukovy film pokryvajici kousky masa vytvofené pii mélnéni. Zakladnim
pfedpokladem pro suSeni TFS je rozdil ve vlhkosti mezi okolnim vzduchem

a vyrobkem na jedné strané a jadrem vyrobku a jeho okrajovou vrstvou na strané
druhé.

wrwe

2.2.12 Vady trvanlivych masnych vyrobki a jejich pri¢iny

Steinhauser (1995) uvadi jako nejcastéjsi nasledujici vady:

Rozmazana mozaika — Spatny technologicky stav kutru, pfili§ dlouhé michéni dila

a/nebo nedostatecné vychlazena (zmrazena) surovina.

Tvorba vrasek na povrchu salamu — zptsobeno uzenim horkym koufem, pfic¢inou
miZe byt i zpracovani masa s vysokym obsahem vody a/nebo

nedostate¢né pevné narazeni dila do obalového stfeva.

Mékka konzistence — zplisobena zpracovanim masa s vysokym obsahem vody,
nedostate¢nym vychlazenim masa pied zpracovanim a/nebo

nezadoucim rychlym ohievem dila.

Nezadouci povrchové plisné — nedostatecné vyuzeni, nedostatecna hygiena
klimatizovanych komor ¢i nedostatecny piivod vzduchu

k vyrobkim.

Sednuti vyrobku v nakroji — napt. pfili$ rychlé vysuseni povrchu salamu, pfilis

vysoké vlhkost vzduchu, nebo pftili§ nizké teploty.

Nadmérna fermentace — projevuje se zvysenou kyselosti v disledku piilis

vysokého ptidavku sacharida

Vlaknitost — projevuje se pti vysSich teplotach zrani, vy$$im obsahu sacharidii vede

k tvorbe hlenovitych vldken ptislusniky rodu Leuconostoc.

Hniloba na povrchu nebo uvnitf salamu — vyskytuje se velmi vzacné — ptivodcem

mohou byt enterobakterie nebo clostridia.
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Povrchové osliznuti — nemusi souviset s povrchovou hnilobou, salam lze ocistit
a lehce zakouftit — ptivodci jsou mikrokoky, stafylokoky
a kvasinky.

Vykveteni — vyskytuje se u suSenych salamul, suché, bélavé nebo zlutavé nesouvislé

pokryvy na povrchu — ptivodci jsou stafylokoky a kvasinky.

2.2.13 Aktivita vody

Vodni aktivita je imérnd osmotickému tlaku latek rozpuSténych ve vodé
a/lnebo v potraving. Definuje se jako pomér tlaku vodnich par nad roztokem

(potravinou) k tlaku par nad ¢istou vodou (Ingr, 2007).
Vztah aktivity vody k mikroorganismim

Ingr (2007) uvadi, ze mikroorganismy pro sviij vyvoj potiebuji urcité
mnozstvi vody z prostiedi. Pi1 poklesu obsahu vody v médiu se zmenSuje intenzita
zivotnich ¢innosti mikroorganismti. Pti poklesu obsahu vody pod urcitou hladinu
se tato Cinnost uplné zastavi. Zvlast naro¢né z hlediska obsahu vody jsou bakterie,
zatim co kvasinky a plisn¢ maji nizsi pozadavky, a proto rostou v substratu i pfi nizsi
vlhkosti. Zastaveni ristu mikroorganismil zavisi na snizovani mnozstvi pronikajici
vody z potravin a ne na absolutnim, celkovém obsahu vody, potom je ziejmé,
ze 1 mikrobialni znehodnoceni potravin bude zaviset na mnoZzstvi pronikajici

pristupné vody z potravin.

Vodni aktivita je faktor vyznamny svym selektivnim vlivem na rGst
mikroorganismi. Pti vys$§i aw od 0,98 pfiblizn€ do 1,0 ristu je idedlni prostredi
pro mnoZeni vSech mikroorganismll. Zvlast’ rychle se rozmnozuji bakterie a stavaji
se tak dominantni kulturou, protoze jejich rist je daleko rychlejsi nez rist plisni
a kvasinek za stejnych podminek. Ptfi hodnoté aw pod 0,95 piestdva riist mnoha
gramnegativnich ty€inek a na jejich misto nastupuji osmotolerantni koky
prevladaji plisné, poptipadé¢ osmofilni kvasinky a halofilni bakterie. I ve velmi
suchém prostiedi s aw pod 0,75 se vyskytuji n€které druhy plisni (Steinhauser,

1995).
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Stanoveni aktivity vody

Metody meéfeni aw v potravinach podléhaji  vyvoji, jsou mechanizované
a automatizované. Principialné spocivaji na vyrovnani vlhkosti mezi vySetfovanym
materidlem a pfisluSnym standardem. Snizeni ay je jediny zplisob jak zamezit

rozmnozovani nezadouci mikroflory.
A) snizeni obsahu vody odpaienim nebo susenim (napf. susené mléko);

B) zvySenim koncentrace rozpustnych latek a pfiddnim  vhodnych

chemikalii — napfiklad NaCl, sachar6za (Ingr, 2007).

2.2.14 Obsah soli

Soleni masa plni n€kolik vyznamnych funkci — zlepSuje senzorické vlastnosti
tepeln¢ upraveného masa a masnych vyrobkii, zvySuje jejich udrznost, pfiznivé
ovliviluje vaznost masa a pfispiva k udrzeni a stabilizaci barvy vyrobkl z masa.
Uvedené funkce soleni masa se navzdjem ovliviluji. Senzoricky ptinos soleni
nespociva pouze v dosazeni priméfené a tudiz i1 prijemné slané chuti, ale u vyrobku
z masa se soleni projevi i nepfimo zlepSenim Stavnatosti a soudrznosti a také
vybarvenim vyrobkli a jeho stalosti. ZvySeni udrznosti soleného masa a vyrobkl
je pti hladinach senzoricky pfijatelné slanosti pouze piispévkem ke zvySeni jejich
udrznosti 1 kdyz nikoli zanedbatelnym. ZvySeni vaznosti soleného masa
a dila 25 se dosahuje lepsi rozpustnosti myofibrilarnich bilkovin masa v prostiedi
obsahujicim nejméné 2 % soli. K soleni masa se n€kdy pouzivad pouze jedlé soli,
Castéji se pouziva solicich smési a nékterych dalSich pridatnych latek. Soleni masa
je pomérné slozitd technologickéd operace a je tieba nahliZzet a posuzovat z né€kolika

aspekta (Ingr, 2007).

Pfi soleni masa se setkavaji dvé slozky. Prakticky neslané maso a solny
roztok o urcité koncentraci. Obé slozky jsou od sebe oddéleny tzv. polopropustnymi
membranami, kterymi mohou pronikat malé molekuly a ionty a nikoli molekuly
velké (napf. bilkovinné molekuly). Rozdilné koncentrace soli na obou stranach
polopropustnych membran vytvafeji osmoticky tlak a snahu po vyrovnani

koncentraci. Nastava difuzni proces, kdy polopropustnymi membrdnami pronikaji
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opaénymi sméry voda a sul. (Ingr, 2004) Rychlost pronikani soli do masa ovliviiuji
vnéjsi 1 vnitini faktory. Mezi ty vnitini patii druh masa, obsah tuku, pomér svalové
a vazivové tkané, stav masa vzhledem k dobé¢ od porazeni, tvar a velikost soleného
Kusu masa. Vné&jsi pak koncentrace soli v laku, teplota laku, pomér mnozstvi laku
k masu, chemické ptisady v solici smesi, mikrobidlni aktivita. Je dtlezité dosahnout
rovnomérného a uplného prosoleni celého kusu masa, aby bylo zajisténé identické

vybarveni a chut’ v celém vyrobku (Steinhauser, 1995).

Pipek (2008) deli typy soleni podle nékolika hledisek (podle ucelu soleni,

pouzitych ptisad, druhti vyrobkt a pozadované rychlosti prosoleni):
A) M¢Inéné masné vyrobky:

a) predsolovani:

- na sucho (trvanlivé salamy);

- ptidavek solici smési a vody;

- ptidavek laku;

b) ptidavek do dila:

- na sucho;

- ve form¢ laku.

B) Kusové masné vyrobky:

a) soleni na sucho:

- prosypanti soli;;

- vtirani soli;

- mechanicka aktivace proteini (MAP);
b) nakladani s lakem:

- ponofeni do 1dku 26;

- nasttikovani po krevnich cestach;
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- nasttikovani do svaloviny;

c) MAP — urychleni difuze:

- mackani;

- masirovani;

- prepadavani;

- propichovani noZi ¢i jehlami.

M¢Inéné masné vyrobky se soli dvéma zptisoby — piedsolenim nebo solenim
cerstvého masa az pi1i michdni. Maso urcené k piedsoleni se nahrubo rozmélni, nasoli
se odpovidajicim mnoZzstvim soli nebo solné¢ho ldku z dusitanové solici smési,
dukladné se promichd v bubnové michacce, up€chuje se do vhodnych nadob, prikryje
folii a necha se v chladirné zalezZet po dobu 24 az 48 hodin, poté se dale zpracovava
obvyklymi technologickymi operacemi. V dneSni dobé se pouzivd méng,
z ekonomickych, hygienickych a dalSich divodu se stale vice uplatituje u mélnénych
vyrobkli vyroba z Cerstvého masa. Pti vyrobé sekan¢ho zbozi a mekkych salamt
se Cerstvé maso soli solici dusitanovou smési az pi1 michani a mélnéni na kutru nebo

pii michani v michacce (Steinhauser, 1995; Ingr, 2007).

2.3 Technologie skladovani

Trvanlivé saldmy se maji skladovat v suchu (aby nenavlhly a nedoslo
k povrchovému ristu plisni) a temnu (aby se omezila oxidace tuki). Teplota vétSinou
neni rozhodujici, je vSak jasné, Ze 1 ona ovliviluje (zejména pii vyssi aktivité vody)
prubéh vsech déju, véetné mikrobialnich. Nebezpe¢i mize byt, pokud se salam
uchovava v lednici; jednak zde muize navlhnout, hor$i je vSak, Ze po vyjmuti
z lednice se orosi a miiZze se porusit stabilita zvySenim aktivity vody. Doporucuje

se tedy teplota ,,pokojova‘“ do 24 °C (Pipek, 2010).
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2.3.1 Jak se zajisti trvanlivost

Pipek (2010) uvadi, ze trvanlivost ziskavaji tyto vyrobky suSenim, neni
to vSak jediny zakrok, vzdy jde o vhodnou kombinaci n€kolika piekéazek. Tato
kombinace je rozdilnd u zminénych dvou skupin trvanlivych vyrobku, tj. tepelné
opracovanych a fermentovanych, obéma skupindm je spole¢ny vybér kvalitni

suroviny a snizeni aktivity vody pfidavkem soli a susenim.

V pfipadé tepeln¢ opracovanych salami je vyznamnou piekazkou
zédhfev — je potfebna takova davka tepla, aby vyznamnou mérou snizila Cetnost
pfitomnych vegetativnich forem mikroorganismi. Spory timto zakrokem prakticky
nejsou zasazeny (mohou dokonce vykli¢it pfi pomalém chlazeni), mohou piezit
i nékteré odolné vegetativni formy. Jejich ristu je vSak zabranéno praveé snizenim
hodnoty aktivity vody (aw). Soucasné jsou tyto salamy vétSinou i vyuzené, takze

fungicidni slozky koufe brani ristu plisni.

ekologické rovnovdhy mezi jednotlivymi skupinami mikroorganismi. Je nutné,
aby ptevladly uslechtilé bakterie mlécného kvaseni, které produkuji kyselinu
mlécnou (z ptidanych sacharidii a dal$i metabolity. Dnes se procesu vétSinou pomaha
piidavkem startovacich kultur (obvykle kombinace bakterii mlééného kvaseni
a katalaza-pozitivnich zastupcu c¢eledi Micrococcaceae). Snizeni pH i1 zvySena
koncentrace mléCnani brani rastu hnilobnych bakterii. Specifickou prekazkou
jsou bakteriociny produkované usSlechtilou mikroflorou; brani rastu nékterych

grampozitivnich bakterii.

Trvanlivé salamy jsou udrzné prakticky nezavisle na teploté, problém cini
naopak vlhkost a zejména kolisani relativni vlhkosti a teploty; sniZenim teploty
se zvySuje relativni vlhkost vzduchu. Trvanlivé saldmy maji (aspoii ty kvalitni) témét
neomezenou Udrznost. Stafim ziskdvd saldm na plné chuti a aromatu, podili
Se na tom zejména metabolity halotolerantnich mikroorganism, ale i chemické déje,

zejména hydrolyza a oxidace tuk.

Hydrolyza tukl na glycerol a mastné kyseliny vytvaii puchyte kapaliny, ktera

piipadné stéka po povrchu. V trvanlivych saldmech je oxidace do jisté miry
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pozitivni, pii vy$§im stupni je vSak jiz pro mnohé nepfijemna v dusledku hotkych

produktt (Pipek, 2010).

2.4 Senzorické hodnoceni

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravin bezprostfedné nasimi
smysly véetné zpracovani vysledkll lidskym centrdlnim nervovym systémem.
Analyza probihd za takovych podminek, kdy je zajiSt€no objektivni, presné

a reprodukovatelné hodnoceni (Jarosova, 2007).

Vlastnosti potravin je mozné hodnotit fyzikalni a/nebo chemickou analyzou.
Témito metodami se vSak stanovi jen vlastnosti potravin, které odpovidaji podnétim
pi1 senzorické analyze. Senzorickou analyzou se vSak stanovi nikoli podnéty,
ale vjemy, u nichz se také uplatiiuje zpracovani v centralni nervové soustave, takze
vysledky senzorické analyzy nejsou srovnatelné s vysledky fyzikalni

a/nebo chemické analyzy a nedaji se jimi nahradit.

Pristupy ke smyslovému posuzovani potravin 1 jeho metody se postupné
vyvijely. Od metod pomérné jednoduchych az k metodam soucasnym, zalozenych
na podrobnych znalostech fyziologickych principti vnimani, na objektivizaci vybéru
posuzovateli, na vytvofeni optimalnich podminek pro senzorickou analyzu
a kone¢né 1 na matematicko-statistickém vyhodnoceni senzorického hodnoceni.
Pti senzorickém hodnoceni Clovék hodnoti potravinu komplexné s pouzitim vSech
smysli. Pti senzorické analyze potravin jsou pouzivany vjemy zrakové, sluchové,
taktilni, kinestetické, teplotni a bolesti. Kazda z téchto stranek sestava z tady
jednodussich vlastnosti. Podstatnou soucasti hodnoceni je zpracovani podnétu

na vjem v centralni nervové soustave.

Psychika c¢lovéka je uzpiisobena tak, Ze nejprve hodnoti pfiijatelnost,
pfijemnost vjemu. Teprve pii dalSim posuzovéani vzorku si Clovek také vS§ima
intenzity vjemil. Z celkového hlediska Ize rozliSit dva druhy senzorického hodnoceni,
a to hodnoceni intenzity uréitého znaku a hodnoceni piijemnosti. Senzorickou
analyzou se nestanovi bezprostfedné koncentrace senzoricky aktivni latky. Tyto

senzoricky aktivni latky ptsobi sice na smyslové receptory (Cidla), ale jejich
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podrazdéni se prendsi nervovymi drahami do centrdlni nervové soustavy,
kde je zpracovano na pocitky, z nichz se sklada s pouzitim dosavadnich zkusenosti
a pocitl hodnotitele vjem, na jehoz zikladé hodnotici osoba teprve vyslovuje
sviij posudek. Senzoricka analyza tedy patii do skupiny tzv. psychometrickych
metod, protoZze se ji stanovi pfijatelnost a/nebo intenzita vjemu, nikoliv sloZeni
potravin. Senzoricka analyza je obor pomérné¢ mlady, ktery stavi na poznatcich
z psychologie, sociologie, biologie, ¢aste¢né i chemie a biochemie. Jedna se tedy

o obor multidisciplinarni (Pokorny et al., 1998; Kinclova et al., 2004).

2.4.1 Podminky pro senzorickou analyzu

Senzorické posuzovani potravin je, podle definice piislusného mezinarodniho
standardu, zplsob hodnoceni potravin, pfi némz je vyuzito lidskych smysli
jako ptfimych subjektivnich organti vnimani, a to za takovych podminek,
aby se pfi hodnoceni dosahlo objektivnich, tj. spolehlivych a piesnych

(tzn. opakovatelnych 1 srovnatelnych) vysledkd.

Senzorické posuzovani potravinarskych vyrobki mize poskytnout
hodnovérny obraz o kvalit¢, kdyz budou zabezpeCeny optimalni podminky
hodnoceni. Naproti tomu vysledky mohou byt ovlivnény fadou Ciniteld,

které je nutno pii hodnoceni odstranit a/nebo snizit na minimum.

Podminky pro senzorické hodnoceni modernimi metodami se voli takove,
aby se co nejvice odstranily rusivé vlivy a zlepSila se tak pfesnost stanoveni
a aby se dosahlo objektivnich, vzajemné srovnatelnych vysledkd. Tyto podminky
jsou uréeny mezinarodnimi normami (hlavné ISO), kterymi je definovano vybaveni
mistnosti, zplisob piipravy a predkladani vzorkl. DalSimi normami je stanoveno
pouzivani spravného nazvoslovi, Skoleni hodnotitelli a postup pii jednotlivych

metodach senzorické analyzy (Ingr, 2007).
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2.4.2 ZKkuSebni mistnost

Vybaveni mistnosti je dano pozadavky normy CSN ISO 8589. Mistnost
uréena pro hodnoceni musi byt Cista, svétla, dostatecné prostorna, dobie vétratelna
a bez jakychkoliv pacht, napf. pachu po piipravovanych vzorcich, chemikaliich,
kosmetickych vyrobcich, tabakovém koufi apod., zvlast¢ v prubéhu senzorického

hodnoceni.

Podlaha i pracovni stoly maji byt pokryty hladkou, lehce omyvatelnou

hmotou bez spar a z materialu, ktery neabsorbuje pachy (JaroSova, 2007).

Teplota mistnosti ma byt stala, nejlépe mezi 18 a 23 °C, béhem posuzovani
nema byt v mistnosti pruvan a/nebo oteviené okno. Optimalni je klimatizace
mistnosti, umoziujici kromé stalé teploty i stalou relativni vlhkost 75 % rh, jinak
se ma relativni vlhkost udrzovat alesponn v rozmezi 40 — 80 % rh. Pfili§ suché
prostiedi vysuSuje Sliznice, vlhké prostiedi plisobi rovnéz nepiijemné a zhorSuje
pozornost. Prostor pro hodnotitele ma byt takovy, aby se pfi posuzovani necitil
stisnény (plocha pracovni desky asi 1 m?). Hodnotitel musi pohodIn& sedét a na stole

musi mit dost mista nejen pro posouzeni vzork, ale i pro vypliovani protokolu.

Dalsi ¢ast senzorického pracovisté tvoii obsluzny prostor. Tato mistnost
ma tésné piiléhat ke zkuSebni mistnosti tak, aby se vzorky mohly snadno podavat.

Jako vybaveni slouzi dlouhy stil po celé délce stény piiléhajici ke zkuSebni mistnosti

(Pokorny et al., 1999; Ingr et al., 2007).

2.4.3 Pripravny prostor

Vyznamnou ¢asti senzorického pracovisté je piipravna vzorki. Jeji vybaveni
zalezi na charakteru posuzovanych vzorka, zplsobu jejich upravy a mnozstvi. Musi
obsahovat pottebné nddobi a pomiicky a jiné vybaveni. Vhodné je vybavit pracovisté
skladovacim prostorem pro vzorky, zvlasté pfi hodnoceni vétSitho poctu vzorki
v delSich casovych intervalech. Senzorické pracovisté ma mit samostatnou kancelaf,
kterd slouzi pro potfebnou organizani, administrativni a fidici ¢innost

(Ingr et al., 2007).
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2.4.4 Nadobi pouzivané k senzorické analyze

Pokorny et al. (1999) uvadgji, Ze nadobi, pouzivané pro podavani vzorku
k senzorické analyze musi byt zdravotné nezavadné, bez viin¢ a pachu ani nesmi
ptijimat cizi viin¢ a pachy. Nema se pfili$ liSit od nadobi pouzivaného ke konzumu

pokrmd, aby nepisobilo rusivé (zvlasté u kratkodob¢ zaskolenych hodnotitelt).

Nejvhodnéj$im materialem je sklo, porcelan a/nebo keramika. Ptibory maji
byt nerezové, protoze hlinikové, ocelové a/nebo zinkové piibory mohou davat
pokrmu kovovou ptichut. Nadobi na jedno pouziti (papirové a/nebo z plastickych
hmot) neni Casto chutové zcela neutralni. Nadoby, ve kterych jsou predkladany
vzorky k posouzeni, maji byt v téze pokusné¢ fad¢ vSechny stejny tvar, vzhled,
velikost 1 barvu. Také oznaceni nadob (nejlépe Ctyfmistnym Ciselnym kodem)
ma byt v celé fade¢ stejné. Jestlize se podava standard ke srovnani s vice nez jednim

vzorkem, mize byt standard podavan v jiné (napft. vétsi) nadobe.

Pro nékteré druhy népoji (napt. lihoviny, vino, pivo, ¢aj) jsou pifedepsany
degustacni sklenky a/nebo nadobky urcitého tvaru. Pokud nejsou k dispozici, pouzije
se nadobek jim co nejpodobnéjSich a/nebo bézné pii konzumu téchto napoju
pouzivanych. Jestlize vzorky maji mit teplotu odliSnou od teploty mistnosti,
(napt. kava), mohou byt vlastni nadoby se vzorkem podany v ochrannych obalech
z tepelné izolujiciho materialu (termoskach) a/nebo v nadobach umisténych v bloku
z izolacniho materidlu. Soubory nékolika vzorkil jsou obvykle podavany na tacku

v uspoiadani, které hodnotitel nesmi bez povoleni ménit (Pokorny et al., 1999).

2.45 Priprava vzorku

Kinclova et al., (2004) uvadéji, ze pii odbéru a manipulaci se vzorkem
je nutno mit na zieteli, Ze se nejedné o analyzu chemickou, ale ze vzorky jsou uréeny
ke konzumaci. Proto se musi pii odbéru dodrzovat nejen pravidla, kterd obecné
pro odbér vzorkd plati, ale i pifisna hygienicka pravidla pfi vlastnim odbéru
a skladovani. Skladovani vzorkl pfed analyzou musi byt takové, aby se nezménil
Charakter vyrobkd. Dba se na to, aby vyrobek neoschl, nenavlhl, nedoslo

k mikrobidlnimu napadeni, vzorky obsahujici tuk mohou absorbovat cizi pachy,
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a proto je chranime styku s jinymi potravinami. Vyrobek se k hodnoceni musi
podavat v dostatecném mnozstvi. Obvykle postaci 15 — 20 ml kapalného vzorku
a 20 az 30 g tuhého vzorku, ale k nékterym hodnocenim se podava i tfikrat vice.
Dulezité je, aby vSechny vzorky v ramci jedné analyzy byly podavany za stejnych

podminek — ve stejném mnozstvi, ve stejném nadobi, za stejné teploty atd.

Vzorky predkladané k hodnoceni je tfeba upravit tak, aby hodnotitelé¢ nebyli
informovani o skute¢nostech, které by mohly ovliviiovat jejich vysledek,
napf. jim nesmi byt zndm vyrobce a/nebo slozeni posuzovaného vyrobku. Baleni
(obaly, etikety, uzavéry) je tieba hodnotit oddélené¢ od vlastnich vzorku. Vzorky
se podavaji k hodnoceni s dostatecnymi prestavkami, ve stejnych naddobéch, jejich
teplota a mnozstvi museji byt stejné. V nékterych ptipadech je vhodné pro srovnani
podavat vyrobek standardni (pfedhodnoceny). Standardii mize byt i n€kolik, ovSem
soucet poctu standardit a zkoumanych vzorkii nema presdhnout optimalni pocet.
Pokud se predkladd né€kolik vzorkii najednou (napi. pii poradové zkouSce), musi
hodnotitel zkouset vzorky v piedlozeném pofadi. Na hodnoceni nékterych vyrobku
konzumentem maji vliv také organoleptické vlastnosti vyrobku ihned po otevieni
spotiebitelského baleni. Také toto hodnoceni je soucasti senzorické analyzy dale
upravovaného vyrobku a je nutno jej zafadit (Vyhlaska ¢. 211/2004 Sb.; Ingr et al.,
2007; Jarosova, 2007).

2.4.6 Vlastni senzorické hodnoceni

Bezprosttedn¢ pied piedlozenim vzorkli jsou hodnotitelé instruovani
o svém ukolu a o pouzit¢ metodé¢ a jsou jim rozdany protokolové formulare
o okamzité schopnosti hodnotitele k senzorické analyze. V kazdém piipadé

se zjiStuje alesponi dotazem.

Pti degustaci ptfedlozeného vzorku ochutnd posuzovatel mnozstvi
odpovidajici asi jedné polévkové lzici (7 — 10 g). U tuhych vzorkil sousto dobie
rozzvyka a pti Zvykani sleduje vyvin jednotlivych chuti. U tekutych vzorkli pohyby
jazyky posunuje dousek tak, aby jim smocil celou ustni dutinu (i jeji zadni cast).
V obou piipadech musi Vyrobek setrvat v ustni dutiné¢ dostate¢nou dobu,
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aby se mohl vytemperovat na teplotu ustni dutiny a aby pary senzoricky aktivnich
slozek mohly proniknout z st hrtanem do nosni dutiny a vejit ve styk s ¢ichovymi
receptory. Chut' se nejlépe vyhodnoti, jestlize se ochutnavany Vyrobek spolkne.
Nékteré diléi chuté (hotka, trpkd) se projevi az za 20 sekund. V nékterych pripadech
se osvédCuje nasat vzduch dovniti Gstni dutinou, aby se zvySilo mnozstvi par, které
dosahnou ¢ichovych receptori. Pii degustaci se musi pomérné rychle rozhodnout
o vysledku posouzeni a vysledek zapsat. Prili§ dlouhé rozhodovani zhorSuje kvalitu
posouzeni, vede k fyzické unavé (adaptaci) smyslového receptoru i k psychické
unavé posuzovatele. Pokud hodnotitel neni schopen pifesné rozpoznat piislusnou
chut a/nebo chutovy rozdil, osvédéuje se, aby si vyplachl usta, odpocinul

si 2 — 3 minuty a pak hodnoceni opakoval s vét§im mnozstvi vzorku.

Pti podavani jednotlivych vzorkt, pfedevSim pii kontrole jakosti, je Zadouci
podavat vzorky od chutové neutrilnich ke vzorkiim vyrazné€j$im. Silné kotfenéné
vzorky a/nebo vzorky obsahujici alkohol zafazujeme na konec hodnoceni.
Pfi vyplnovani protokolového formulafe (jde obvykle o predtisténé blankety)
se vyplni pfed hodnocenim vedlej$i tdaje (jméno hodnotitele, datum a dobu
hodnoceni, zdravotni stav aj.) a kod vzorku. Po hodnoceni se protokol peclivé
prohlédne a vyplni se vSechny pozadované udaje. Alespon proskrtnutim se oznaci,
i kdyZ odpovéd bude negativni a/nebo jde o zkousku, ktera nebyla provedena,
protoZe jinak neni kontrola, zda hodnotitel tikol nepiehlédl. Po skonéeni senzorické
analyzy organizator zkontroluje, zda jsou protokoly spravné vyplnény a zpravidla
prodiskutuje s hodnotiteli jejich vysledky a chyby i1 eventualni potize pii analyze.
Nedoporucuje se, aby hodnotitelé byli svoldvani k hodnoceni castéji nez dvakrat
denn¢ a/nebo aby byli k hodnoceni donucovani. Vyhodné je zatadit do jednoho
hodnoceni atraktivni a méné zaddouci vzorky a nejméné jednou zatadit pro zpestieni

zajimavy a malo bézny vyrobek (Pokorny et al., 1999; Ingr et al., 2007).

2.4.7 Hlavni metody p¥i senzorickém posuzovani potravin
Rozdilové zkouSky

Rozdilové (diskrimina¢ni, rozliSovaci) zkouSky maji za cil zjistit, zda mezi

predlozenymi vzorky existuje rozdil v senzorické jakosti a/nebo v nékterém jejim
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znaku, ptijemnosti a/nebo intenzité. Druh zkousky se voli podle poctu a stupné
zaSkoleni posuzovateli a podle druhu posuzovaného potravinaiského materialu
(a také podle mnozstvi vzorku, kter¢ je k dispozici). Pred vlastni zkouskou je potieba
stanovit hladinu pravdépodobnosti, na které ma byt vysledek zarucen.
U rozliSovacich metod to byva obvykle 99 %, u vzorkt blizkych vlastnosti nékdy

jen 95 %, naopak u vzork dosti rozdilnych vyjimeéné i 99,9 %. Typy zkousek jsou:

- parova zkouska,

- trojuhelnikova zkouska;
- zkouska duo — trio;

- tetradova zkouska;

zkouska 2/5 (Neumann et al., 1990).

Poradova zkouska

Slouzi k orienta¢nimu roztfidéni skupiny vzorkli znatelné se liSicich
od ostatnich vzorkd skupiny a/nebo ke sledovani vlivu néjakého faktoru
na organoleptické vlastnosti a senzorickou jakost vyrobku. Posouzeni potadovou
(fadovou) zkouskou je vyhodné tehdy, jestlize je tkolem zjistit, zda existuji rozdily
mezi vétsim poctem vzorkli nez dvéma. Potfadovd zkousSka je proto vyhodna,
ze napi. u sady Ctyf vzorkli by pii pouziti parové zkousky bylo nutno podavat
Sest parti, tedy dvanact vzorki, zatimco u potfadové zkousky staci ¢tyfi vzorky. Proto
se pofadova zkouska uplatiiuje v posledni dobé v posuzovatelské praxi stale vic.
Zvlasté vhodna je pro posouzeni barvy. Zkouska spociva v tom, ze hodnotitel obdrzi
fadu vzorkd v nahodilém uspofadani a jeho tkolem je setadit vzorky podle intenzity
uréeného ukazatele — jako sladkost, tvrdost, svétlost (CSN ISO 8587;
Neumann et al., 1990).

Senzorické hodnoceni potravin srovnavanim se standardem

Pti téchto zkouskach obdrzi hodnotitel ur€ity Vyrobek jako standard a ma za ukol
urc€it, zda neznamy Vyrobek odpovida jakostné standardu a/nebo se od standardu lisi.
Jednostimulova a dvojstimulova zkouska jsou v podstaté také rozdilové zkousky,
ale jejich zvlastnost je, ze se standard a/nebo standardy pfedlozi hodnotiteli pfedem

a pti hodnoceni neznamych vzorki jiz nejsou k dispozici.
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- jednostimulova zkouska;
- dvoustimulova zkouska;

- stanoveni stupné¢ odliSnosti od standardu (Jarosova, 2007).
Preferen¢ni zkouska

Pti téchto zkouSkach nejde o urceni, zda existuje rozdil mezi vzorky,
ale o urceni, kterému vzorku (a/nebo kterym vzorkim) v urcitém souboru
da posuzovatel piednost jako senzoricky kvalitngjSimu a/nebo piijatelnéjSimu
¢1 pifijjemnéjSimu. Z pouZivanych technik je zde u nezaSkolenych osob

a/nebo jen kratkodobé zaskolenych posuzovateli nejbéznéjsi zkouSkou zkouska

(JaroSova, 2007).
Stupnicové metody

Tyto metody jsou v praxi velmi rozsifené, protoZe jimi lze Iépe kvantitativné
vyjadiit jakostni rozdily mezi vzorky. Celkova jakost a/nebo néktery dil¢i ukazatel
se posoudi podle stupnice. Peclivé sestaveni stupnic je zdkladem spravného
hodnoceni. Popisné stupnice mohou byt intenzitni (slouzici k posouzeni intenzity
ur¢ité vlastnosti) ¢i stupnice hedonické (slouzici k posouzeni stupné piijemnosti,
piijatelnosti, libosti). Stupnice v obou piipadech mohou byt kategorové, bodoveé,

grafické a/nebo bezrozmérové — pomérové:

nominalni stupnice;
- ordinalni stupnice;

- intervalové stupnice;
- pomgéroveé stupnice;

— grafické stupnice (Pokorny et al., 1999).
Profilové metody

Jemné rozdily v charakteru chuti a viiné se casto hodnoti profilovymi
metodami. Postupuje se tak, ze si posuzovatel celkovy vjem chuti a/nebo viné
rozdéli na diléi vjemy a urcuji se jejich intenzity. Pro znazornéni intenzity
se vyuzivaji grafické a/nebo ordinarni kategorové (bodové) stupnice (Ingr et al.,
2007; JaroSova, 2007).
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Hedonické hodnoceni

Hodnoceni  pfijemnosti daného podnétu  (hedonické  hodnoceni)
je v senzorické analyze velmi bézné a nezastupitelné pouzitim jiné instrumentdlni
metody, vyuzitelné pro doplnéni intenzitniho hodnoceni. Piijjemnost lze hodnotit
u jakéhokoliv podnétu, at jde o chut, vini barvu ¢i texturni vlastnosti

(Ingr et al., 2007; Jarosova, 2007).

Hodnoceni  piijemnosti daného podnétu (hedonické  hodnoceni)
je v senzorické analyze velmi béZzné a nezastupitelné pouzitim jiné instrumentalni
metody, vyuzitelné pro doplnéni intenzitniho hodnoceni. Pfijemnost lze hodnotit
u jakéhokoliv podnétu, at’ jde o chut,, viini barvu ¢i texturni vlastnosti. Velkou péci
je treba vénovat sestaveni stupnice, protoze nevhodné volend stupnice miize
znehodnotit senzorickou analyzu. Pti pouziti kategorové ordindlni stupnice je vhodné

kazdy stupen definovat slovnim popisem, protoze slovy jsou definovany zavery.

Hedonické hodnoceni se pokud moZno zatazuje i do senzorického profilu,
Ptijemnost ptfedchazi vzdy uvédoméni si intenzity daného deskriptoru. Nekteré
dotazy tykajici se vztahu dil¢ich vjemi jsou také hédonického -charakteru.
Jde naptiklad o bohatost, sladénost, vyvazenost jednotlivych slozek, vyzralost, n¢kdy
1 typi¢nost dané¢ chuti ¢i viné. Toto hodnoceni je zatizeno podstatné vetsi

proménlivosti, kterd je dana riznym nazorem, coz ale neni chyba (Pokorny et al.,
1999).

Popisové metody

Vjem pfi senzorické analyze je mozno také vyjadfit volnym slovnim popisem.
Tato metoda je vlastné nejstar$i technikou senzorické analyzy. Vyhodou je,
7e hodnotitel ma naprostou volnost, aby vyjadfil svlij nazor, ovSem tato metoda
je velmi subjektivni, zavisla na stupni zaSkoleni (vyzaduje nejméné pulro¢ni
Skoleni), na zkuSenostech, osobnich vlastnostech a vyjadfovacich schopnostech
hodnotitele. T u stalych, dlouhodobé zaskolenych expertii se doporucuje jen jako
metoda dopliikova, napt. se popis pfipoji k bodovému hodnoceni jako poznamka,
a/nebo slouzi jako podklad pro vypracovani jiné metody posouzeni

(napf. pro stanoveni senzorického profilu). LepSich vysledkii se u popisové metody
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dosahne, jestlize jsou mozné varianty popisu predtiStény v protokolovém formulari

a vhodné odpovedi se pouze zatrhavaji (Ingr et al., 2007; Jarosova, 2007).

40



3 Cil prace

Cilem této diplomové prace je pomoci metod senzorického hodnoceni
potravin porovnat dva druhy trvanlivého masného vyrobku v zavislosti

na technologii vyroby.
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4, Material a metodika

4.1  Material
Pro potteby této diplomové prace byly vybrany masné vyrobky ze dvou

kategorii — VysoCina (trvanlivy masny vyrobek) a Polican (fermentovany masny
vyrobek) od riznych vyrobet, které byly zakoupeny v trzni siti v Ceské republice
(kamenné obchody, super- a hypermarkety). Vzorky byly odebrany a hodnoceny
Vv prub¢hu ledna 2014.

4.2  Méreni aktivity vody

Aktivita vody ay je legislativné danym ukazatelem pro zafazeni masného
vyrobku. Hodnota a, musi byt niz8i nez 0,93, aby bylo moZno oznacit vyrobek jako
trvanlivy. Pro stanoveni hodnoty a, byl pouzit ptistroj TESTO 650 a, (TESTO
AG,Lenzkirch, SRN). Vyrobek salamu o hmotnosti 20 g byl rozmélnén a vlozen
do tetovaci cely. Méfeni probihalo 20 minut a nasledné byla ode¢tena hodnota ay,.

Vsechna méteni byla duplikovana.

4.3 Stanoveni obsahu soli

Stanoveni obsahu soli ve vyrobcich probihalo podle Volhardovy metody
(CSN ISO 1841-1). Méfeni byla duplikovana.

4.4  Senzorické hodnoceni vyrobkii — hedonické hodnoceni

Senzoricka analyza:

Hodnoceni se provadélo pomoci pfedem vypracované metodiky. Sledovany
byly vybrané deskriptory masnych vyrobki: celkovy vzhled, texturni vlastnosti,
vzhled v nakroji, viin€, chut. Z ¢asovych diivodli nebylo mozné sledovat stabilitu

barvy po 1 hodin€ na svétle a vazani (resp. uvoliilovani) vody po 1 hodin€ na svétle.
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K hodnoceni byly pouzity grafické nestrukturované stupnice s oznacenim
krajnich mezi, kde si hodnotitel mohl libovoln¢ volit mezi témito krajnimi body
rozsahu 1 az 100. Stupnice se volila s ohledem na stupenn zaskoleni hodnotiteld.
Vysledky hodnoceni byly zpracovany a vyhodnoceny parametrickymi metodami.
Pro kazdy ze sledovanych vzorkii pro dany tyden byl z méfenych deskriptort

vytvoren graficky senzoricky profil.

Zaznamy do formuldit provadéli hodnotitelé ru¢né. K hodnoceni bylo
vybrano deset studentii oboru technologie potravin, ktefi v rdmci vyuky predmétu
senzorickd analyza absolvovali zéklady senzorické analyzy a provadéli hodnoceni
na modelovych vzorcich. Jejich znalosti a schopnosti se pohybovaly na trovni
Skolenych hodnotiteld. Hodnotitelé byli pfed zahdjenim prace sezndmeni s danou

problematikou, s cilem a postupem senzorického hodnoceni.

Vzorky vybranych masnych vyrobkti byly predkladany v odpovidajicim
mnozstvi. Jeden vzorek salamu o sile zhruba 1 mm odpovidajici bézné konzumaci
pro stanoveni chuté¢ a druhy vzorek stejného duhu salamu o sile asi 5 mm
pro hodnoceni texturnich a dalSich sledovanych deskriptori. Teplota vzorkti béhem

hodnoceni odpovidala teploté mistnosti.

Vysledky budou zpracovany pomoci programu Microsoft Excel do tabulek

a grafu.

Skala Hedonické stupnice

1. Hodnoceni chuti

Stupnice: 1 — vynikajici, intenzivni
2 — ptijemnd, méné intenzivni
3 — nevyrazna
4 — méné piijemna

5 — nepfijemna, netypicka
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2. Hodnoceni viiné
Stupnice: 1 — velmi ptijemna
2 — dosti prijemna
3 — uspokojiva
4 — jeste prijatelna
5 — nepfijemna
3. Hodnoceni nakroje
Stupnice: 1 — hladky
2 — m&kky
3 — stfedné tuhy
4 — tuhy
5 —tvrdy
4. Hodnoceni konzistence
Stupnice: 1 — velmi mékka
2 — mekka
3 — stiedné tuha
4 — tuha

5 —tvrda
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5 Vysledky a diskuse

Pro potieby této prace byly vytipovany dva masné vyrobky — Vysocina
(trvanlivy masny vyrobek) a Poli¢an (fermentovany masny vyrobek). Od kazdého

vyrobku bylo nakoupeno v trzni siti v ramei CR 10 kust vzorki:

Popis vyrobkii salimu Vysocina

Vyrobek €. 1. Bivoj: Vysocina
Cena: 15,30 K¢
Hmotnost: 100 g
Vyrobce: Bivoj a. s., Jate¢ni 23 A, Opava.

Slozeni: Vepiové a hovézi maso (82 %), syrové sadlo (15 %), jedla sil

(max. 4,2 %), smés kofeni, antioxidant: E316, konzervant: E250.
Vyrobek €. 2. Pejskar: Vysocina

Cena: 26,90 K¢

Hmotnost: 100 g

Vyrobce: neuvedeno. Prodavajici: MADE GROUP, a. s., Dlouhda 614/10,
Praha.

SloZeni: veptové maso (102 g), hovézi maso (17 g), veprové sadlo (12,5 g),
veprove klize, jedla stl, kofeni, konzervant E250, dextroza, skrob, stabilizator
E450, kyptici latka E575, regulatory kyselosti E500, E330, E270, antioxidant
E300, barvivo E120, emulgétory E471, E412.

Vyrobek €. 3. Baroni: Vysocina
Cena: 14,90 K¢
Hmotnost: 100 g

Vyrobcee: Krahulik - MASOZAVOD Krahuléi, a. s., Krahuléi 10, Telg.
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Slozeni: vepfové maso, vepifové sadlo, hovézi maso, jedla sil, konzervant:
dusitan sodny; veprové kiize (stabilizator E466), smés koteni (Cervena fepa,
dextrdza, stabilizatory: difosforecnany, trifosforeCnany; latka zvyraziujici
chut a vini: glutamat sodny; antioxidant: kyselina L-askorbova; kofeni,

modifikovany bramborovy Skrob: E1450; barvivo: kosenila).
Vyrobek €. 4. Krasno: Vyso¢ina

Cena: 14,90 K¢

Hmotnost: 100 g

Vryobce: MP Krasno, a. s., Hranické 430, Valasské Mezifici.

SloZeni: veprové maso, vepiové sadlo, jedld stl s jodem, konzervant E250,
antioxidant E316, barvivo E120, suSend zelenina (Cesnek), latky zvyraziujici

chut’ a viini E621, E635, koteni, extrakty kofeni, koufové aroma.
Vyrobek €. 5. Clever: Vysocina

Cena: 14,90 K¢

Hmotnost: 100 g

Vyrobce: Krahulik-MASOZAVOD Krahulgi, a. s., Krahuléi 10, Telg.
Prodavajici: BILLA, spol. s r. 0., Modeltice 67, Ri¢any u Prahy.

SloZeni: vepfové maso, hoveézi maso, veprové sadlo, veprové kuze, jedla stl,
konzervant E250, stabilizator E450, bramborovy $krob, smés extrakti kofeni,
latka zvyraziujici chut’ a viini E621, antioxidant E315, aroma, barvivo E120,

cesnek.

Vyrobek €. 6. Spar: Vysocina
Cena: 22,90 K¢
Hmotnost: 100 g

Vyrobcee: Krahulik - MASOZAVOD Krahuléi, a. s., Krahul¢i 10, Telg.
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Slozeni: veprové maso, vepfové sadlo, hovézi maso, vepfové kize
(stabilizator E466), jedla sil, konzervant E250, kofenici ptipravek (Cervena
fepa, dextréza, stabilizatory: E450, E451, latka zvyraziujici chut a vini

E621, antioxidant E300, koteni, modifikovany Skrob E1450, barvivo E120).
Vyrobek €. 7. Krahulik: Vysoc¢ina Fit

Cena: 26,90 K¢

Hmotnost: 100 g

Vyrobce: Krahulik - MASOZAVOD Krahuldi, a. s., Krahul&i 10, Telg.

Slozeni: vepfové maso, jedla sul, konzervant E250, smés koteni (dextroza,
kotfeni, mlatodextrin, antioxidant E316, pfirodni aroma, barvivo E120),

Cesnek.
Vyrobek ¢. 8. Kostelecké uzeniny: Poctiva Vysoc¢ina z Kostelce
Cena: 32,90 K¢
Hmotnost: 100 g
Vyrobce: Kostelecké uzeniny a. s., Kostelec 60.

SloZeni: vepfové maso, vepiové sadlo, hovézi maso, jedla sil,

smes kofeni — susena zelenina, stabilizatory E250, E450.
Vyrobek €. 9. Vocilka: Vysocina

Cena: 21,90 K¢

Hmotnost: 100 g

Vyrobce: neuvedeno, pro znacku Vocilka peclivé vyrobeno v Ceské

republice.

SloZeni: vepfové maso, hovézi maso, vepiové sadlo, veprové kize, jedla sul,
stabilizatory E250, E450, bramborovy Skrob, smés extrakt kotfeni, dextroza,
cukr, kofenici ptipravek, latka zvyraznujici chut' a vini E621, antioxidant

E315, aroma, barvivo E120, ¢esnek.
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Vyrobek €. 10. Tesco: Vysocina
Cena: 14,90 K¢
Hmotnost: 100 g

Vyrobce: Krahulik - MASOZAVOD Krahuldi, a. s., Krahul&i 10, Telg.

Slozeni: veprové maso, vepfové sadlo, hovézi maso, vepiové kize
(stabilizator E4606), jedla stl, konzervant E250, smés koteni (Cervena fepa,
dextréza, stabilizator E450, E451, latka zvyraziujici chut a vini E621,
antioxidant E300, koteni, modifikovany bramborovy Skrob E1450, barvivo
E120.

Popis vyrobki salamu Poli¢an

Vyrobek €. 1. Polican Pejskar
Cena: 30,90 K¢
Hmotnost: 100 g

SloZeni: na 100g vyrobku bylo pouzito 65 g vepfového masa, 40 g veprového
sadla, 30 g hovéziho masa, jedla sill, extrakty koteni, startovaci kultura, cukr,
gluk6ézovy sirup, bramborovy Skrob, suSena zelenina (Cesnek) , konzervant
E250, stabilizatory E450, E451, antioxidant E316, barvivo E120, regulator
kyselosti E575, latky zvyraziujici chut’ a viini E621, E635.

Vyrobek ¢. 2. Kostelecky Polican (Kostelecké uzeniny)
Cena: 34,90 K¢
Hmotnost: 100 g

Slozeni: vepfové maso, vepifové sadlo, hovézi maso, jedld sil, kofeni,
extrakty kofeni, stabilizator E250, antioxidant E316, barvivo E120, Cervena

fepa, dextrdza, startovaci kultura.
Vyrobek €. 3. Poli¢an Vocilka

Cena: 27,90 K¢
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Hmotnost: 100 g

Slozeni: vepfové maso, veptové sadlo, hovézi maso, jedla sul, konzervant
E250, kofenici pripravek (dextroza, maltodextrin, kofeni, barvivo E162,

E120, antioxidant E316), startovaci kultura mikroorganismul.
Vyrobek €. 4. Polican Tesco (Krahulik)
Cena: 21,90 K¢

Hmotnost: 100 g

SloZeni: vepfové maso, veprové sadlo, hovézi maso, jedla stil, konzervant
E250, sm&s kofeni (dextr6za, maltodextrin, kofeni, barvivo E162, E120,

antioxidant E316), startovaci kultura mikroorganismi.
Vyrobek ¢. 5. Polican PIKOK

Cena: 23,90 K¢

Hmotnost: 100 g

SloZeni: veptfové maso, veprové sadlo, hovézi maso, jedla sil, konzervant:
dusitan sodny, smés koteni (dextréza, maltodextrin, kofeni, barvivo:
betalainova Cerven, kyselina karminova, antioxidant: isoaskorbat sodny),

startovaci kultura mikroorganismiul.
Vyrobek €. 6. Poli¢an Krahulik
Cena: 23,90 K¢

Hmotnost: 100 g

Slozeni: vepfové maso, veptové sadlo, hovézi maso, jedla stl, konzervant
E250, smés kofeni (dextr6za, maltodextrin, kofeni, barvivo E162, E120,

antioxidant E316), startovaci kultura mikroorganismtl.
Vyrobek ¢. 7. Polican SPAR

Cena: 24,90 K¢
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Hmotnost: 100 g

Slozeni: veptfové maso, veptové sadlo, hovézi maso, jedla stl, konzervant
E250, smés kofeni (dextroza, maltodextrin, kofeni, barvivo E162, E120,

antioxidant E316), startovaci kultura mikroorganisma.
Vyrobek ¢. 8. Polican FIT Krahulik

Cena: 32,90 K¢

Hmotnost: 100 g

SloZeni: vepfové maso, veprové sadlo, hoveézi maso, jedla sil, smés koteni,
dextrdoza, maltodextrin, startovaci kultura, koreni, barvivo E120, konzervant

E250, antioxidant E300, stabilizatory (E450, ES75).
Vyrobek €. 9. Polican BASIC (Ahold)

Cena: 21,90 K¢

Hmotnost: 100 g

SloZeni: veptfové maso, vepiové sadlo, hovézi maso, jedla stl s jodem, koteni,
extrakty koteni (glukézovy sirup), startovaci kultura mikroorganismi,
dextroza, extrakt z Cervené fepy, konzervant: E250, antioxidant E316, barvivo

E120, koufové aroma.
Vyrobek &. 10. Poli¢an — Reznikiv talif
Cena: 23,90 K¢
Hmotnost: 100 g
Slozeni: veptfové maso, veptrové sadlo, hovézi maso, jedla stl, smés koteni,

dextroza, maltodextrin, startovaci kultura, barvivo E120, konzervant E250,
antioxidant E300, stabilizatory (E450, E575).

Ceny zakoupenych vzorki (10 vzorkd) saldmu Vysocina se pomérné znacné
lisily, oproti cendm vzorkli saldmu Polican (10 vzorkl). Tyto rozdily jsou

znazornény v grafech 1 a 2.
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Graf 1 Porovnani cen saldmu Vysocina za 100g (osa y) u jednotlivych vzorka (osa x)

Cena salamu Vysocina za 100g

35 7

30 A

25 A

20 A

mcenav KE
15 -+

10 A

Graf 2 Porovnani cen salamu Poli¢an za 100g (osa y) u jednotlivych vzorku (osa x)

Cena salamu Polican za 100g

35 7

30 A

25 A
20 A
mcenav KE
15 -+

10 A

Senzorickou analyzou pomoci hedonického hodnoceni byly porovnavany
dva druhy trvanlivych masnych vyrobku, a to vyrobek A (salam Vysocina) a vyrobek
B (salam Poli¢an). Utelem tohoto hodnoceni bylo zjistit, ktery trvanlivy masny

vyrobek obstoji v nasem senzorickém hodnoceni. Po zpracovani zaznamenanych
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udaji ze senzorického hodnoceni od jednotlivych respondentii je patrné, ze panuje
shoda celkové ve vSech porovnavanych skupindch ohledné¢ nejhorsiho
a nejchutnéjsiho vzorku. Zjisténé hodnoty byly zaneseny do tabulky programu MS
EXCEL. U salamu Vyso¢ina je zastoupeni jednotlivych hodnoceni do celkového

pruméru témef vyrovnano (graf 3).

Graf 3 Senzoricka analyza vzorku A pomoci hedonického hodnoceni

Zastoupeni jednotlivych hodnoceni

B chut
B viné
u nakroj

m konzistence

U saldmu Polican se zastoupeni jednotlivych hodnoceni do celkového

cwwvr
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Graf 4 Senzoricka analyza vzorku B pomoci hedonického hodnoceni

Zastoupeni jednotlivych hodnoceni

B chut
B viné
m nakroj

® konzistence

Dale jsem rozd¢lil hodnotitele do skupin podle pohlavi. Ze ziskanych
vysledkl 1ze pozorovat, Zze chuté a viin¢ predkladanych vzorkd vnimali hodnotitele
obdobn¢ a vysledky se prili§ neliSily. AvSak nakroj a konzistenci hodnotili muzi
privétivéji. Drobné rozdily v pfistupu k hodnoceni se samoziejmé vyskytly.
nez muzi (graf 5). Graf vyjadifuje procenty celkové hodnoceni muzi a zen. Z ¢ehoz

vyplyva, ze muzi se na celkovém hodnoceni podileli o 4 % vice.

Graf 5 Procentualné vyjadiené hodnoceni sledovanych vzorkd muzi a zenami

mutii/ Zeny

m muii

u ieny
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Senzorické hodnoceni je pouze subjektivni dojem respondentt,
na které pusobi fada vlivi, jak fyziologickych, tak i okolniho prostiedi.
senzorické hodnoceni. Snazil jsem se je tedy v ramci danych moznosti co nejvice
eliminovat. Vzhledem k obdobnému senzorickému hodnoceni vSemi respondenty

se da toto minimalizovani vnéjsich negativnich vlivli povazovat za Gspesné.

Z uvedenych vysledkid rozbori salamu Vysocina — vzorek A — (tabulka 2,
graf 5 a graf 6)) vyplyva, ze praimérna hodnota soli ve vyrobcich je 4,01 %, pticemz
minimalni hodnota je 3,80 % soli a maximalni hodnota je 4,30 % soli. Smérodatna
odchylka se rovna 0,158. Obsah vody je pramérné 0,88, minimaln¢ 0,85

a maximaln¢ 0,90. Kde smérodatna odchylka je 0,017.

Tabulka 2 Hodnoty obsahu soli (%) a aktivity vody (aw) pro salam Vyso¢ina

Vysocina
vyrobek ¢islo 1] 2 3 4 5 6 7 8 9 10
siil (%) 39|38| 39 |38 4 | 41| 4 | 43| 42 | 41
Aw 0909|089 |09 0,86 [ 0,87 | 0,88 | 0,87 | 0,87 [ 0,85

Graf 6 Obsah soli (% o0sa y) ve vzorcich salamu Vyso¢ina (vzorek A) (0sa X)

Obsah soli

4,30 ~

4,20 -

4,10 -

4,00 -

3,90 1 m sl (%)
3,80 -
3,70 -

3,60 -

3,50 1 1 1 1 1 1 1 1 T 1
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Graf 7 Hodnota aktivity vody (aw0sa y) ve vzorcich salamu Vysocina (vzorek A)

(osa x)

Hodnota aw

0,90 -
0,89 A
0,88 A
0,87 A
0,86 A
0,85 A
0,84 A
0,83 A

0,82

m Hodnota aw

Z rozborti vzorku salamu Polican (vzorek B), znazornénych v tabulce 3

a grafech 7 a 8 vyplyva, Ze primérna hodnota soli ve vyrobcich je 4,43 %,

pficemz minimalni hodnota je 3,70 % soli a maximalni hodnota je 4,90 % soli.

Smérodatna odchylka

minimaln¢ 0,81 a maximaln¢ 0,91. Kde smérodatna odchylka ¢ini 0,034.

Tabulka 3 Hodnoty obsahu soli (%) a aktivity vody (aw) pro salam Polic¢an

se rovnd 0,424. Obsah vody je pramérné 0,858,

Polican
vyrobek dislo 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
siil (%) 4 | 44 | 45 | 46 | 37 | 49 |38]| 47 | 49 | 48
Ay 0,87 | 084 | 083|084 |09 |082|09]| 083 | 0,81 | 0,81
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Graf 8 Obsah soli (% osa y) ve vzorcich salamu Poli¢an (vzorek B) (0sa X)
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Graf 9 Hodnota aktivity vody (ay0sa y) ve vzorcich salamu Poli¢an (vzorek B) (osa

X)
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5.1 Tabulka zjisténych hodnot p¥i senzorickém hodnoceni

Hodnotitel¢ hodnotili dany vyrobek, Vvtomto pfipadé salam Vysocina.
Zamgtili se na Ctyfi zakladni kritéria. A to byla chut, viin¢, nakroj a konzistence
(tabulka 4). Dle jednotlivych hodnoceni (tabulka 4) jsme vypocetli vyslednou
zndmku kazdého vyrobku. Pficemz smérodatnd odchylka jednotlivych znamek

od priméru se rovna 0,559.

Tabulka 4 Senzorické hodnoceni (hédonicka zkouska) vzorkt salamu Vysocina

senzorické hodnoceni
chut’| viiné | nakroj | konzistence | vysledna znamka
1 2 3 3 2,25
3 3 1 2 2,25
2 2 2 2 2
4 3 3 3 3,25
Vysoéina| 2 2 3 3 2,5
1 2 3 1 1,75
2 2 2 1 1,75
2 1 1 1 1,25
1 2 1 2 1,5
2 1 2 1 1,5

Znazormeéné bodové hodnoceni hedonické skaly vzorkiti salam Vysocina
na ose y ukazuje castetnou shodu u nékterych vzorkl, ale také rozdily mezi

jednotlivymi spektry hodnoceni a danymi vyrobky.
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Graf 10 Hodnoty podle hedonické skaly (0sa y) vzorkt salamii Vysocina (vzorek A)

(osa x)

Hodnocenivzork{ vysocina podle hedonické skaly

\"] w

bodové hodnoceni {1 - 5)

1 2 3 4 5 6 7 8 ) 10
B chut mvané mnakroi M konzistence

Hodnotitelé hodnotili salam Poli¢an dle stejnych kritérii jako salam Vysocina.
Z jednotlivych hodnoceni (tabulka 5) jsme vypocetli vyslednou znamku kazdého

vyrobku. Kde smérodatna odchylka jednotlivych znamek od priméru se rovna 0,501.

Tabulka 5 Senzorické hodnoceni (hédonicka zkouska) vzorkt salamu Poli¢an

senzorické hodnoceni
nakroj | konzistence | vysledna znamka
1 1,25
1,25
15
2,5
2,25
2
2,25
2
2,25
1

<
o
=
<

chut’

[EEN

Poli¢an
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Bodové hodnoceni hedonické Skaly vzorkid salamt Poli¢an na ose y ukazuje

rozdily mezi jednotlivymi spektry hodnoceni a danymi vyrobky.

Graf 11 Hodnoty podle hedonické skaly (0sa y) vzorkt salamii Poli¢an (vzorek B)
(osa x)

Hodnocenivzorki polican podle hedonické skaly

bodové hodnoceni (1 - 5)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
B chut mviné mnakroi M konzistence

5.2  Hodnoceni vzorku salamu Vysocina

Hodnoceni jednotlivych vyrobki (Vyso€ina)
Vyrobek ¢. 1. Bivoj: Vysocina

Dle hodnoceni hodnotiteld se jednalo o podprimérny vyrobek se slabou viini,
barvy bledé¢, vcelku bez chuti. Konzistence pevna s dostatkem masa, méné slané.
Vyrobce vtomto piipadé, jako jeden z madla, procentudlné¢ uvadi podil masa

ve slozeni vyrobku.
Vyrobek ¢. 2. Pejskar: Vysocina

Tento vyrobek se slabou vini, bledou barvou a v celku bez chuti vyhodnotili

hodnotitelé jako podprimérny. Konzistence pevna s dostatkem masa, méné slané.
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V tomto pripadé, jako jeden z madla,vyrobce také uvadi procentudlné podil masa

ve slozeni vyrobku.
Vyrobek €. 3. Baroni: Vysocina

Nijak vyrazné nevyboCoval z fady prumérnych a nijak zvlast
zapamatovatelné chuté a slozeni. Hodnotitel¢ zprvu vyrobek pomérné dobie ocenili
z hlediska vzhledu, nicméné po senzorickém hodnoceni a vyhodnoceni pfidélenych
znamek zastal v podpriiméru. Salam nebyl ptili§ chutny, bylo pouzito mnoho pojiva
a m¢l cizi nepatficnou viini. Vyrobce neuvadi z kolika kg masa je zhotoven finalni

vyrobek.
Vyrobek ¢. 4. Krasno: Vysocina

Jednozna¢né nejhlife zndmkoveé ohodnoceny vyrobek. Hodnotitelim ptilis
nechutnal, viné byla sice bézna, ale malo kvalitni. Nepfipominal jim ani salam
Vyso€ina, obsahoval pevné casti, chrupavky. Cena neodpovida kvalité, velmi

podprimérny salam.
Vyrobek €. 5. Clever: Vysocina

Stejné¢ jako vyrobek ¢. 4. nejhife znamkové ohodnoceny Vvyrobek.
Hodnotitelim piili§ nechutnal, viing byla sice bézna, ale malo kvalitni. Nepfipominal
jim ani salam Vysoc¢ina, obsahoval pevné ¢asti, chrupavky. Cena neodpovida kvalité,

velmi podprimérny salam.
Vyrobek €. 6. Spar: Vyso€ina

Hodnoceno jako primérné avsak chutové dobré, pomérné malo pojiva
a s odpovidajici viini. Zajimava pro hodnotitele byla jeho cena, ktera odpovida

kvalitég.
Vyrobek ¢. 7. Krahulik: Vysoc¢ina Fit

Nijak nevybocoval z fad primérnych vzorkd, které nijak nezaujaly. Viné
byla ptevazné hodnocena jako velmi slaba a nevyrazna. Pfi jidle se v puse nerozpada,

pouZito pfili§ mnoho pojiva, hodnoceno jako velmi ,,gumové®.

Vyrobek ¢. 8. Kostelecké uzeniny: Pocitva Vysocina z Kostelce
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Dle hodnoceni vibec nejlepsi pfedlozeny vyrobek. Kvalita vysledného

produktu urcité odpovida i cenovym nakladiim na vstupni material bez ptisad, které

by urcité cenu za vyrobek snizily, ale jeho vyborné jakosti by jist¢ neprospély.

Hodnocena jako vybornd, masova chut’, velmi piijemné aroma, kofeni a sil zcela

v norm¢. Jednoznacné nejlepSi, bohuzel jeho cena je z hodnocenych vyrobku

nejvyssi.

Vyrobek €. 9. Vocilka: Vysocina

Bezesporu jeden z velmi dobrych vzork,

avSak nikoliv jen diky

senzorickému hodnoceni, u hodnotiteld uspél i diky své cené, za kterou

jej 1ze v obchodé zakoupit. Bylo hodnoceno jako velmi chutné, vonici koufem.

Aroma bylo tedy dobré, konzistence se jim zdala ptili§ pevna.

Vyrobek €. 10. Tesco: Vysocina

Dle ndzoru hodnotiteld piredstavoval lepSi pramér.

Zaujal predevSim

svou chuti, skutecné¢ masovy vyrobek, velmi chutné, konzistence pevna, slané,

ale pfili§ jemné uzené se slabou viini. Po senzorickém hodnoceni si vedl velmi dobie.

Pri

hodnoceni kazdému z vyrobkli hodnotitelé

pridelili ~ &tyfi

znamky — za chut, vini, nakroj a konzistenci. Z téchto se nasledné vypocetla

vysledna znamka (pramér) a porovnala s vyslednymi praméry ostatnich vzorku
(graf 12).

Graf 12 Vysledky senzorického hodnoceni (hedonicka zkouska) salamu Vysocina

Vysledna znamka

Celkové senzorické hodnoceni

Vyrobek

10

1,5

2,5

3,5

=#=—\/ysocina
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5.3 Hodnoceni vzorku salamu Poli¢an

Komentaie k jednotlivym vyrobkiim (Vyso¢ina)
Vyrobek €. 1. Bivoj: Vysocina

Dle hodnoceni hodnotiteli se jednalo o podprimérny vyrobek se slabou viini,
barvy bledé¢, vcelku bez chuti. Konzistence pevna s dostatkem masa, méné slané.
Vyrobce vtomto piipadé, jako jeden z mala, procentualné uvadi podil masa

ve slozeni vyrobku.
Vyrobek €. 2. Pejskar: Vyso€ina

Tento vyrobek se slabou vini, bledou barvou a v celku bez chuti vyhodnotili
hodnotitelé¢ jako podprimérny. Konzistence pevna s dostatkem masa, méné slané.
V tomto piipade, jako jeden z madla,vyrobce také uvadi procentualné podil masa

ve slozeni vyrobku.
Vyrobek €. 3. Baroni: Vyso€ina

Nijak vyrazn¢ nevyboCoval z ftady primérnych a nijak zvlast
zapamatovatelné chuté¢ a slozeni. Hodnotitelé zprvu vyrobek pomérné dobie ocenili
Z hlediska vzhledu, nicméné po senzorickém hodnoceni a vyhodnoceni piidélenych
znamek zstal v podpriiméru. Salam nebyl ptili§ chutny, bylo pouzito mnoho pojiva
a m¢l cizi nepatfi¢nou vini. Vyrobce neuvadi z kolika kg masa je zhotoven findlni

vyrobek.
Vyrobek €. 4. Krasno: Vysocina

Jednoznaéné nejhife zndmkové ohodnoceny vyrobek. Hodnotitelim pftili§
nechutnal, viné byla sice béZzna, ale malo kvalitni. Nepfipominal jim ani salam
Vysocina, obsahoval pevné c¢asti, chrupavky. Cena neodpovida kvalité, velmi

podprimérny saldm.
Vyrobek ¢. 5. Clever: Vysocina

Stejné¢ jako vyrobek ¢&. 4. nejhiife znamkové ohodnoceny Vvyrobek.
Hodnotitelim pfili§ nechutnal, viin€ byla sice bézna, ale malo kvalitni. Neptfipominal
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jim ani salam Vysoc¢ina, obsahoval pevné ¢asti, chrupavky. Cena neodpovida kvalité,

velmi podprimérny salam.
Vyrobek €. 6. Spar: Vysocina

Hodnoceno jako pramérné avSak chutové dobré, pomérné¢ malo pojiva
a S odpovidajici vuni. Zajimava pro hodnotitele byla jeho cena, ktera odpovida

kvalité.
Vyrobek ¢. 7. Krahulik: Vysocina Fit

Nijak nevybocoval z fad primérnych vzorkd, které nijak nezaujaly. Viné
byla ptevazné hodnocena jako velmi slaba a nevyrazna. Pti jidle se v puse nerozpada,

pouzito pfili§ mnoho pojiva, hodnoceno jako velmi ,,gumoveé®.
Vyrobek ¢. 8. Kostelecké uzeniny: Pocitva Vysoc¢ina z Kostelce

Dle hodnoceni vitbec nejlepsi predlozeny vyrobek. Kvalita vysledného
produktu urcité¢ odpovida 1 cenovym nékladiim na vstupni materidl bez ptisad, které
by urcité cenu za vyrobek snizily, ale jeho vyborné jakosti by jisté neprospély.
Hodnocena jako vybornd, masova chut, velmi pfijemné aroma, kofeni a stil zcela
v norm¢. Jednozna¢né nejlepSi, bohuzel jeho cena je z hodnocenych vyrobku

nejvyssi.
Vyrobek €. 9. Vocilka: Vysocina

Bezesporu jeden z velmi dobrych vzorkl, avsSak nikoliv jen diky
senzorickému hodnoceni, u hodnotiteld uspél 1 diky své cené, za kterou
jej lze v obchod¢ zakoupit. Bylo hodnoceno jako velmi chutné, vonici koufem.

Aroma bylo tedy dobré, konzistence se jim zdala ptili§ pevna.
Vyrobek €. 10. Tesco: Vysocina

Dle nazoru hodnotiteli ptedstavoval lepSi primér. Zaujal piedevSim
svou chuti, skutecné masovy vyrobek, velmi chutné, konzistence pevna, slané,

ale ptili§ jemné¢ uzené se slabou viini. Po senzorickém hodnoceni si vedl velmi dobte.
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Komentare k jednotlivym vyrobkim (Poli¢an)
Vyrobek ¢. 1. Polican Pejskar

Tento vyrobek se fadi mezi velmi dobré, diky senzorickému hodnoceni
a ptiznivé cené. Byl hodnocen jako velmi chutny, vonici koufem. Aroma bylo velmi

dobré, konzistence byla vyhovujici. Jeho cena méla priznivy v celkovém hodnoceni.
Vyrobek €. 2. Kostelecky Polican (Kostelecké uzeniny)

Dle nazoru hodnotiteli se tfadi mezi lepsi primér. Zaujal piedevSim
svou chuti, skutetné¢ masovy vyrobek, velmi chutné, konzistence pevna, slané.

Po senzorickém hodnoceni si vedl velmi dobie.
Vyrobek ¢. 3. Poli¢an Vocilka

Nijak nevybocoval z fad primérnych vzorki, které nijak nezaujaly. Viiné
byla pfevazné hodnocena jako velmi slaba a nevyrazna. Pti jidle se v puse nerozpada,

pouzito pfili§ mnoho pojiva.
Vyrobek ¢. 4. Poli¢an Tesco (Krahulik)

Nejméné bodoveé ohodnoceny vyrobek. Hodnotitelim pfili§ nechutnal, viiné

byla sice bézna, ale slozeni malo kvalitni. Velmi podprimérny vyrobek.
Vyrobek €. 5. Poliéan PIKOK

Druhy nejméné bodové ohodnoceny Vvyrobek. Nepiipominal ani salam
Poli¢an. Obsahovala pevné casti, chrupavky. Cena neodpovida kvalité, velmi

podprimérny.
Vyrobek €. 6. Polican Krahulik

Hodnoceno jako pramérné avSak chutové dobré, pomérné madlo pojiva

a s odpovidajici viini. Opravdova salamova chut’. Zajimava byla i jeho cena.
Vyrobek ¢. 7. Polican SPAR

Dle vysledkti hodnoceni jedna o podprimérny vyrobek se slabou vini,

v celku bez chuti. Konzistence pevna s dostatkem masa, méné slané. Vyrobce sice
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v tomto ptfipadé, procentudlné wuvadi podil masa ve slozeni vyrobku,

ale to je tak jediné plus.
Vyrobek €. 8. Polican FIT Krahulik

Nevybocuje z fady primérnych. Vyrobek pomérné dobte ocenili z hlediska
vzhledu, nicméné po senzorickém hodnoceni a pfidélenych znamek zGstal
v podpruméru. Vyrobek tedy nebyl ptili§ chutny, bylo pouzito mnoho pojiva a méla
cizi nepatficnou vini. Vyrobce neuvadi z kolika kg masa je zhotoven findlni

vyrobek.
Vyrobek €. 9. Polican BASIC (Ahold)

Dle hodnoceni se jednalo o podprimérny vyrobek se slabou vini, barvy
bled¢, vcelku bez chuti. Konzistence pevna s dostatkem masa, méné slané. Vyrobce
vitomto ptipadé, jako jeden z mala, procentudlné¢ uvadi podil masa ve sloZeni

vyrobku.

Vyrobek &. 10. Poli¢an — Reznikiv talif

Dle hodnoceni vitbec nejlepsi predlozeny vyrobek. Kvalita vysledného
produktu odpovidd i1 cenovym nakladim na vstupni materidl bez piisad,
které by urcité cenu za vyrobek snizily, ale jeho vyborné jakosti by jisté neprospély.
Hodnocen jako vyborny. Masova chut, velmi pfijemné aroma, Kkofeni
a sul vspravném mnozstvi. Poctivy PoliCan. Jednoznacné nejlepsi a jeho cena

vyhovujici.

Také v ptipad€ saldmu Poli¢an se hodnotitelé zaméfili se na Ctyfi zakladni
kritéria — chut’, viné, nakroj a konzistence. U kazdého vyrobku ud¢lili ¢tyfi znamky.

Z téch se vypocetla vysledna znamka (pramér) a porovnala s ostatnimi (graf 13).
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Graf 13 Vysledky senzorického hodnoceni (hedonicka zkouska) salamu Poli¢an

Celkove senzorické hodnoceni

Vyrobek

15 ._.-\'\ // —&—Politan
2 M
25

Vysledna znamka

Z uvedenych vysledki, se Ize domnivat, Ze z tepeln€ opracovanych masnych
vyrobkil se nejlépe umistil saldm ,,Poctivd vysocina z Kostelce®, 1 pfes to, ze

obsahoval nejvétsi procento soli. Mezi fermentovanymi masnymi vyrobky byl

v

hodnotu aktivity vody (byl nejvice vysuSeny).
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6 Zavér

Cilem mé diplomové prace bylo zaméfit se na senzorické hodnoceni
trvanlivych masnych vyrobkii v zavislosti na technologii vyroby. Zvoleny byly
klasické fermentované a trvanlivé masné vyrobky, které v mém ptipade
reprezentoval trvanlivy salam Vysocina (vzorek A) a fermentovany masny vyrobek
Polican (vzorek B). K hodnoceni byly pouzity vyrobky renomovanych tuzemskych
vyrobct trvanlivych masnych vyrobkt, jez jsou k dostani v béznych obchodnich ¢i
maloobchodnich sitich. VSechny druhy hodnoceni jsem provadél v laboratofi

Zemédglské fakulty Jihogeské univerzity v Ceskych Budgjovicich.

Senzorické hodnoceni vyse uvedenych masnych vyrobkti probihalo formou
hédonického hodnoceni. Samotné testovani bylo provadéno celkem na dvaceti
vzorcich masnych vyrobkll. Z deseti vzorkli saldimu VysocCina se nejlépe umistil
saldm ,,Poctiva vysocina z Kostelce* 1 ptes to, ze obsahoval 4,30 % soli a hodnota
aktivity vody ay, ¢inila 0,87. Pfi¢emz pramérna hodnota soli ve vyrobcich je 4,01 %,
minimalni hodnota je 3,80 % soli a maximalni hodnota je 4,30 % soli. Smérodatna
odchylka se rovna 0,158 (na hladin¢ vyznamnosti P=0,95). Obsah vody je primérné
0,88, minimalné¢ 0,85 a maximdln¢ 0,90. Kde smeérodatna odchylka je 0,017
(P=0,95). Z dalsich deseti vzorkt salamu Poli¢an ziskal prvni misto salam ,,Poli¢an —
Reznikiv talii, ktery obsahoval 4,8 % soli a aktivita vody ay, byla 0,81. Kde
prumérna hodnota soli ve vyrobcich je 4,43 %, pfi¢emz minimalni hodnota je 3,70 %
soli a maximalni hodnota je 4,90 % soli. Smérodatnd odchylka se rovnd 0,424
(P=0,95). Obsah vody je prumérn¢ 0,858, minimaln¢ 0,81 a maximalné¢ 0,91,
smérodatna odchylka ¢ini 0,034 (P=0,95).

Na zéakladé ziskanych a zpracovanych vysledka se Ize domnivat, ze kvalita je
uptednostnéna pied cenou vyrobkl a ma vliv na kupujiciho. Je tedy zfejmé, Ze urcité
mnozstvi lidi vnimaji kvalitu jako diileZitou a cena vyrobku pro né€ neni rozhodujicim
parametrem, Jsou samoziejmé také pocetné skupiny lidi, které preferuji cenu pired
kvalitu. Stale vice lidi se také zaméfuje na udaje uvedené na etiketé, kde je udavano
slozeni vyrobku. Z mého hodnoceni je také patrné, ze nedostatecna kvalita zlistava

na okraji zajmu spotiebitele, at’ je jeho cena jakakoliv.
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Z vyse uvedeného tedy vyplyva doporuceni pro vyrobce — zaméfit se na

vyrobu kvalitnich vyrobki a nesnizovat ji na ukor ceny.
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8 Seznam priloh

8.1  Priloha 1 — Senzorické hodnoceni masnych vyrobki

DOTAZNIK

Senzorické hodnoceni masnych vyrobku

Datum:
Hodina:
Ukol: Ochutnejte dany vyrobek. Ohodnotte ho body od 1 — nejlepsi
do 5 — nejhorsi. Zapiste do tabulky a hodnoceni opakujte s dalsim vzorkem.
vyrobek ¢. [ chut viiné nakroj konzistence
1
2
3
4
Vysocina 5
6
7
8
9
10
vyrobek €. [ chut viiné nakroj konzistence
1
2
3
4
Poli¢an 5
6
7
8
9
10

Tento dotaznik je soucasti diplomové prace Bc. Jifiho Rousala: Vybrané kvalitativni
ukazatele masnych vyrobkd.
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