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Abstrakt

Téma této bakalaiské prace je Technologie vyroby a hodnoceni jakosti Sunek.
Velkou cast sortimentu téchto vyrobkll Vv nasi zemi piedstavuji Sunky tepelné
opracované, nejvetsi oblibu u spotiebitell ma Sunka duSena. Tato prace se zaméfuje na
vyrobu tohoto druhu Sunky. Popisuje vSak ve stru¢nosti i Sunky tepelné neopracované,
vyznamné pro jiné staty Evropy.

Pro vyrobu dusené Sunky je velice diilezity vybér hlavni suroviny, tedy veptové kyty
a jeji kvalita, ktera je ovlivnéna mnoha faktory. Déle pak mnozstvi pouzitych aditivnich
latek. Neméné vyznamné je zvolit technologicky vhodny vyrobni proces a jednotlivé
kroky vyrobniho procesu provést tak dobfe, jak jen to je mozné. Skladovani
auchovavani Sunky ve vhodnych podminkich je nezbytnosti. Celkova jakost je
ovlivnéna vSemi témito aspekty a je kontrolovana.

Pro kontrolu jakosti Sunek se vyuzivaji fyzikalné-chemické rozbory, které poskytuji
velmi objektivni vysledky, a také metody instrumentalni. Tradi¢ni metodou hodnoceni
jakosti je senzoricka analyza.

Klicova slova: dusena Sunka, Prazska Sunka, jakost, udrznost, tepelné opracovani

Abstract

The theme of this bachelor’s work is “The technology of production and assessment
of ham quality”. A big amount of the assortment of these products in our country
represent hams processed by heat and the most favourite for consumers is steam ham.
This work focuses on production of this kind of ham. It also briefly describes hams
which are not processed by heat, but are important for other European states.

For processing the steam ham is very important the choice of the main ingredient -
the pork rump and its quality which is influenced by many factors. Furthermore, the
amount of additive preservatives is important too. Significant is also the choice of
convenient production process and single steps of the process must be done as well as
possible. Storage and keeping of the ham in suitable conditions is necessary. The whole
quality is influenced by all these aspects and it is controlled.

For checking the quality of ham are used physical-chemical analyses, which provide
very impartial results and instrumental methods. Traditional method of ham quality
assessment is sensory analysis.

Key words: steam ham, Prague ham, quality, shelf life, processed by heat
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1 UVOD

Jiz od pradavna patii maso mezi zakladni slozky lidské vyzivy. Maso predstavuje
ve vyzivé cloveéka zasadni zdroj plnohodnotnych bilkovin, vitaminti a mineralnich latek.
Avsak kratka doba udrznosti masa, zpusobena vysokym obsahem vody a obsahem
dalsich slozek, které¢ tvoti vhodné prostiedi pro rozvoj mikroorganismi, piimeéla lidstvo
k pokustim o jeho uchovani, coz pozdé&ji vedlo ke zpracovani masa na masné vyrobky.
Za celou dobu bylo vyvinuto spoustu masnych vyrobka, které se zacaly rozd€lovat do
ruznych kategorii podle charakteru. V soucasné dobé je sortiment masnych vyrobku
ustaleny, na trhu jsou k dostani jak vyrobky tradi¢nich receptur, tak i vyrobky vyvinuté
pomoci nejnovéjsich technologii.

Jednim z nejkvalitngjSich masnych vyrobku je bez pochyby Sunka. V soucasnosti je
na trhu k dostani mnoho druhu téchto vyrobku, jak tepelné neopracovanych (susenych),
tak tepelné opracovanych. Pro dnesniho spotiebitele je nejznaméjsi a nejbéznéjsi Sunka
dusend, ktera predstavuje potravinu vhodnou pro vSechny vékové kategorie. Je bohata
na bilkoviny aobsahuje minimum tukii asacharidi. Oblibenost této Sunky je
pfipisovana jeji Stavnatosti, kiehkosti a celkové chuti. Tento vyrobek se Casto pfimo
konzumuje s peéivem, ale zpracovava se také ve studené kuchyni nebo se pouziva jako
prisada do teplych pokrmd.

Pro vyrobu kvalitni Sunky je podstatnd vychozi jakost surovin, ale i zvolena
technologie vyroby, jenz se od po¢atku devadesatych let rapidné vyviji. Diky pouzivani
sofistikovaného pfistrojového zafizeni se technologie vyroby ¢éastecné usnadiiuje a
Sunka ziskava jednotvarnou podobu. Stile vice spotiebiteld klade diraz na kvalitu,
udrznost, ale i na stalou dostupnost vyrobku. Ve snaze vyhovét spotiebiteliim a odolat
tlaku obchodnich fetézch se vyrobei uchyluji k pouZzivani ptidatnych latek, které zajisti
pozadované vlastnosti téchto vyrobkd. Nicméné existuji i vyrobci, kteti nepodléhaji
tlaku komer¢niho prostiedi a udrzuji si své vyzkouSené receptury a technologie.

Sunka se legislativné déli do tii skupin jakosti podle obsahu ¢&istych svalovych
bilkovin. Na kazdou kategorii jsou kladeny odlisné pozadavky, co se tyce povolenych
aditivnich latek. Legislativné je popsana také obecna charakteristika senzoriky téchto

vyrobki.



2 CILPRACE

Cilem mé prace je shrnuti aktudlnich legislativnich ptedpist, které se tykaji
sortimentu a vyroby masnych vyrobki. Dale popsat technologii vyroby a hodnoceni
jakosti tepelné opracovanych masnych vyrobkl, zaméfit se na technologii vafenych

Sunek. To v8e v souvislosti s regionalnimi vyrobci.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Masné vyrobky a jejich ¢lenéni

Masny vyrobek je definovan jako technologicky opracovany vyrobek, jehoz
zakladni a pfevazujici surovinou je maso nebo jiz piedem zpracovany masny vyrobek
(Dostalova et al., 2014). Na fezu masného vyrobku musi byt ziejmé, ze nevykazuje
znaky charakteristické pro syrové maso (Katina, 2010). Masné vyrobky jsou urceny k
piimé spotiebé nebo k dalsi tepelné upravé pied spotiebou (Cerny, 2007).

Potiebna udrznost, tedy trvanlivost masnych vyrobkili je zajiStovana mnoha
konzerva¢nimi zakroky, jejichz G¢inek se vzajemné zesiluje (Pipek, Jirotkova, 2001,
Pipek, 1998). Udrznost je definovana jako doba, po kterou si dana potravina pfi
spravném zpuisobu skladovani zachova své specifické vlastnosti (Kamenik et al., 2013).

Vyroba masnych vyrobkt je odvisla od stalych a provéfenych receptur a zvyklosti
v daném regionu (Cerny, 2007). Spolu s ptisadami a riiznou technologii vyroby bylo
dosazeno charakteristickych senzorickych vlastnosti a byla vytvofena celd kolekce
vyrobkil (Dostalova et al., 2014). Clenéni masnych vyrobkii umoziiuje lepsi orientaci
a prehlednost v daném masném sortimentu, jak pro spotfebitele a obchodniky, tak i pro

vyrobce.

3.1.1 Tradi¢ni ¢lenéni masnych vyrobku

Nariist mnozstvi produkovaného masa po druhé svétové valce mélo za nésledek
roz$iteni sortimentu masnych vyrobkd. Od 70. let minulého stoleti se sortiment
masnych vyrobku stabilizoval, rozdélil se do n€kolika zakladnich skupin. Tyto skupiny
byly uvedeny v jiz neplatné CSN 57 6099 pro masné vyrobky a jejich spoletna
ustanoveni z roku 1976. Toto rozdé€leni se dnes oznacuje jako tradi¢ni ¢lenéni masnych
vyrobku (Ingr, 2006).

S tradi¢nim clenénim masnych vyrobkii se dodnes setkavame nejen v obchodech.
Klasické roztazeni do nékolika skupin zohlediiovalo zejména zplisob vyroby, velikost,
ale i1 tepelné opracovani a udrznost vyrobku (Dostalova et al., 2014). Podle Pipka
(1994), Bezdgka (2006), Ingra (2004, 2006, 2011) Cerného (2007) a Dostalové et al.
(2014) se masné vyrobky tradicné Cleni na drobné masné vyrobky, mékké salamy,

trvanlivé masné vyrobky, specidlni masné vyrobky, vafené masné vyrobky, pecené
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masné vyrobky, uzend masa, ostatni masné vyrobky, kuchynské polotovary a vyrobky
z koniského masa.

Skupina uzenych mas je dale délena na uzend masa syrova a uzena masa varena
(Juzl, Nedomova, 2015). Sunka se fadi do kategorie uzenych mas nebo do skupiny

specialnich masnych vyrobkd, ale i do masnych polokonzerv.

3.1.2 Clenéni masnych vyrobki dle legislativy
Pfijetim zakona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich byl pfijat

urcity fad a potadek do potravinarského oboru. Ve snaze utfidit zpiehlednit a zejména
dat fad masnym vyrobkim vzeSla v platnost vroce 2001 Vyhlaska Ministerstva
zemedélstvi ¢. 326 Sb., ktera rozdélila masné vyrobky do jednotlivych skupin (Kral,
2011).

Podle soucasné vyhlasky ¢. 69/2016 Sb., o pozadavcich na maso, masné vyrobky,
produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich, dale jen
vyhlasky, ktera byla vydana na zaklad¢ jiz zminéného zakona ¢. 110/1997 Sb v platném
znéni, V navaznosti na predpisy EU, se masné vyrobky déli do 7 skupin: tepelné
opracované, tepelné€ neopracované, tepelné neopracované pro tepelnou upravu, trvanlivé
tepelné opracované, trvanlivé fermentované, konzervy a polokonzervy. Touto
vyhlaSkou je také stanoven masny polotovar.

Podle vySe uvedené vyhlasky se Sunky vafené neboli dusené tfadi do skupiny
vyrobku tepelné opracovanych. Vyrobkem tepelné opracovanym se rozumi zpracovany
masny vyrobek, ukterého bylo dosazeno ve vSech Castech minimalniho tepelného
ucinku, coz odpovida teploté plus 70 °C po dobu 10 minut a je uréen k p¥imé spotiebé.

Radi se také do skupiny tepelné neopracovanych masnych vyrobki. Coz je skupina
masnych vyrobka urcenych k pfimé spotiebé, u kterych neprobéhlo tepelné opracovani
surovin ani vyrobku pfi odpovidajici teploté a ¢asu. VySe uvedena teplota a ¢as zarucuji
pasteracni efekt (Ingr, 2004).

Miize se také fadit do skupiny trvanlivych fermentovanych masnych vyrobki. Tyto
vyrobky jsou podle vyhlasky tepelné neopracované a urcené k piimé spotiebé. U téchto
vyrobkll doslo ke sniZeni aw na hodnotu 0,93 a mensi, ¢ehoZ je docileno pribe¢hem
fermentace, susenim, zranim, popiipad¢ uzenim za definovanych podminek. Minimalni
trvanlivost uvedené skupiny vyrobkl je 21 dni pii teploté plus 20 °C, v tvahu jsou

brany i dalsi skladovaci podminky.
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3.2 SunkKa a jeji historické souvislosti

Pivod zpracovani masa na rizné druhy masnych vyrobkt sah4 az do dob tisice let
pred nasim letopoétem, a to zejména v oblasti Ciny. Ve vyspélych kulturach se rozvijela
technologie zpracovani a receptury. Vyrobky dostavaly jméno podle oblasti, kde se
vyrabély (Ingr, 2005). Sunka patii také mezi prvni vyrobky, které nesly ve svém nazvu
oblast, kde byly tradi¢né vyrabény (Budig, 2014).

Historické poznatky o kultufe soleni masa a vyrobé Sunky sahaji az do dob Kelti
a Rimant. Podle zji§ténych informaci byli Galové mistry své doby v konzervaci a uzeni
vepfového masa (Rados, 2006).

Vyroba masnych vyrobkl souvisela s potifebou masa v dob¢, kdy nebylo k dispozici
v Cerstvé forme (Dostalova et al., 2014).

K vyrobé Sunky vedla pfedev§im snaha o zachovéni jedné z nejkvalitnéjSich casti
jateéného prasete, za kterou je povazovana vepfova kyta. Jiz oznaceni ,,Sunka“ byl
lidovy vyraz pro kytu, tedy pro anatomické oznaceni panevni koncetiny prasete.
V oblasti nasi zemé se Sunka ptivodné vyrabéla podobné jako ostatni varena ¢i uzena
masa. Tedy tak, Ze kyta byla rozd€lena na tfi ¢asti, nasolena, poté naloZena do laku,
nasledné ovafena, a na konec zauzena (Steinhauser, 1991).

Pocatek femeslné vyroby dusené Sunky na kosti v Evropé se traduje od konce 18.
apocatku 19. stoleti. V tomto obdobi si také naSel své uplatnéni dusi¢nan sodny
a dusi¢nan draselny, a to v mnozstvi 2—-3 % z hmotnosti soli (Budig, 2014).

Vyroba dusené Sunky na tizemi Ceské republiky se za posledni desetileti zménila
(Budig, 2014). Dtive se Sunka vyrabéla v celku, dnes se Sunka vyrabi Castéji z mensich
kusti kyty, které jsou zbaveny tuku (Cerny, 2007). Snizila se produkce Sunky
v konzervé. Na trhu je mozné se setkat Castéji s Sunkou platkovanou, zabalenou
do ochranné folie, ktera zastane jiz stejnou funkci jako plechovy obal (Steinhauser,

Steinhauser, 1991).

3.3 Charakteristika a déleni Sunek

Sunku miZeme povaZovat za nejznaméjsi a nejkvalitngj§i vyrobek z vepiového
masa. Jednak pro to, Ze se jedna o kvalitni vyrobek, ale i pro to, ze je to vyrobek dietni
(Cerny, 2007).

Sunka je stale vyrobek s vysokou piidanou hodnotou, ktery je cenén piedevs§im pro

své typické senzorické vlastnosti. Stala se oblibenou a pohotovou potravinou, ktera
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obsahuje minimum tuku a je vhodné prakticky pro vSechny vékové kategorie (Budig,
2014).

K vyrobé Sunky v tom pravém slova smyslu se pouziva maso z veprové kyty, ktera
je povazovana za jednu z prvotiidnich casti jatecné upraveného tcla prasete
(Cerny, 2007). Pokud pii vyrobé sunky neni pouZita veprova kyta, ale veprova plec, mél
by byt vyrobek oznacen jako dusend plec, nikoli Sunka (Wehmeyer, Pehle, 2008).
Kromé¢ veptfového masa se k vyrobé Sunky pouziva tradicné¢ 1 maso kufeci, krati ¢i
krali¢i. Znamé jsou vsSak také Sunky jehnéci, jeleni nebo Sunky vyrobené z masa
hovéziho, v nékteré literatufe oznaCované jako medvédi (Dyk, 2012; Rados, 2006;

Steinhauser, 1991).

3.3.1 Charakteristika Sunky dle vyhlasky

Do roku 2001 se producenti masnych vyrobka ¥idili Ceskou statni normou.
Pro sunku dusenou to byla CSN 57 7035, ktera popisovala jeji slozeni a technologii
vyroby. Dnes je norma neplatné a slouzi jen orientatné (Sedivy, 2014).

Zakladni provadéci vyhlaskou pro maso a masné vyrobky, ktera stanovuje Sunku, je
v soucasnosti Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb., ktera nahrazuje vyhlasky piedchozi. Tato
vyhlaSka navazuje na zédkon o potravinidch a tabdkovych vyrobcich a jeho novely
a bezprostfedné souvisi s Veterinarnim zakonem ¢. 166/1999 Sbh., v jeho aktualnim
znéni (Ingr, 2005).

Podle platné komoditni vyhlasky se Sunky z kategorie tepelné opracovanych
masnych vyrobktl déli podle jakosti na Sunku standardni, vybérovou a Sunku nejvyssi
jakosti. Jednim z hlavnich kritérii rozdéleni Sunky do jednotlivych kategorii je
minimalni obsah &istych svalovych bilkovin. Sunka nejvyssi jakosti musi obsahovat
nejméné 16 % Ccistych svalovych bilkovin, Sunka vybérova nejméné 13 % Cdistych
svalovych bilkovin a Sunka standardni nejméné 10 % cistych svalovych bilkovin.

Dle vyse uvedené vyhlasky jsou Sunky nejvyssi jakosti a Sunky vybérové, chapany
jako vyrobky celosvalové, nesmi byt pouZito maso separované. Pii jejich vyrobé je také
zakazano pouzivat barviva, vldkninu (krom¢ piirodnich zahustovadel karagenanu
a gumy euchemy, které jsou povoleny v pfipadé¢ Sunky vybérové), Skrob (vcetné
fyzikélné¢ nebo enzymaticky modifikovaného Skrobu), rostlinné a jiné Zivoci$né

bilkoviny a dalsi latky, které zvysuji obsah bilkovin ve vyrobku.
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v

Pfedchozi vyhlaska ¢. 326/2001 Sb., a jeji pozdé€jsi novely zakazovaly pouziti
ptirodnich zahustovadel, karagenand a gumy euchemy i pro kategorii Sunky vybérové.
Také stanovovala Sunku konzumni jako ctvrtou jakostni tfidu Sunky, kterd byla
charakterizovana pouze obsahem CdCistych svalovych bilkovin, a to v minimalnim
mnozstvi 7 %. Tato tfida jakosti byla pozd€ji vynechéna, oznaceni Sunka si
nezasluhovala.

Sunka standardni neni charakterizovana jako celosvalovy vyrobek, tudiz se na jeji
vyrobu muze pouzivat maso zrné€né a neni limitovana piidavkem aditivnich slozek.

U vsech kategorii téchto Sunek by méla byt konzistence v uceleném stavu pevna
a soudrzna. Mimo to se platky nesmi oddélovat na jednotlivé svaly, nicméné jednotlivé
svaly musi byt patrné a spojené jemné rozpracovanou svalovinou. Vyrobek musi mit na
fezu barvu, kterd odpovidd druhu pouzitého masa. Mald loziska tuku a malé dutinky
vyplnéné aspikem jsou na fezu ojedinéle piipustna. U sterilovanych Sunek v konzervé je
povoleno proménlivé mnozstvi volného aspiku. Vyrobek by mél vykazovat chut’ a vini
typickou pro Sunku. M4 byt pfiméfené slany, lahodny a na skusu v tenkych platcich
kiehky.

Pokud se pfi vyrobé pouzije jiné nez vepfové maso, musi byt v ndzvu uveden
pfislusny Zivo¢isny druh a Gast jate¢ného téla, ze kterého maso pochéazi. Sunka

Z veptového masa musi byt vyrobena z veprové kyty nebo z jejich ¢asti.

3.3.2 Druhy Sunek rozdélené dle zptisobu vyroby

Sunky lze kategorizovat podle vice kritérii. Jako zakladni rozdéleni muiizeme
povazovat tepelné opracovéani. V tom pfipad¢ rozliSujeme Sunku syrovou a tepelné
opracovanou — vafenou Sunku (Dostalova st al., 2014; Steinhauser et al., 2008).
Zakladnim rozdélenim Sunky tepelné opracované je rozliSeni, zda se jednd o Sunku
Skosti nebo Sunku bez kosti. V pfipadé syrovych Sunek se obvykle jedna
0 technologické opracovani celé kyty s kosti (Cerny, 2007). Vyrabi se také Sunky
s ozdobnym tukovym krytim i s k0Zi na povrhu Sunky, ¢imZ se zvysi esteticka
a senzoricka pritazlivost (Budig, Xargayo, 2011b).

Naprtiklad v oblasti mésta Blanska se vyskytuji pouze dvé soukromé prodejny
masnych vyrobkll. Kazda z nich nabizi odlisné druhy téchto vyrobkl. OvSem vzdy se
Vv prodejné nachazi zastupce Sunky nejvyssi jakosti, obvykle v podobé Sunky od kosti.

V regalech obchodnich fetézct, kterych je v Blansku vice nez soukromych prodejen,
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nalezneme nescetné mnozstvi Sunek pochazejicich z mnoha zemi EU. U obsluznych
pultd jsou Casto k vidéni zastupci Sunky standardni nebo détské veptové, ale 1 kufeci
a krati.

Na zéklad¢ tradi¢nich receptur, odliSnych procesi vyroby a rozdéleni podle
vybranych literarnich zdroji autorti Steinhauser, Steinhauser (1991), Steinhauser
(1991), Cerny (2007), Kamenik (2010), Wehmeyer, Pehle (2008) a Sedivy (2014) se

Sunka déli na druhy uvedené v tabulce 1.

Tab. 1: Druhy Sunek

Druhy Sunek Vybrani zastupci

. Dusena Sunka, Pafizska Sunka, Karlovarska Sunka, Selska Sunka,
Sunky vatené
LanyZova Sunka

Sunky uzené a Burgundska Sunka, Prazska Sunka, Pinzgavskd Sunka, Lisovana

nasledné vafené Sunka, Jehné¢i uzena Sunka, Rolovana Sunka, Svinutéa Sunka

Sunky uzené teplym | Vestfalska Sunka, Moravska domaci $unka

koufem

Sunky susené, Parmska $unka, Sunka San Daniele, Toskanska $unka, Sunka
suSené a uzené Serrano, Sunka Ibérico, Culatello, Sunka Bayonne, sunka Noir de

studenym koutem | Bigorre, Schwarzwaldska Sunka, Lososové Sunka, Lovecka Sunka

3.3.2.1 Sunky vaiené neboli dusené

Varena Sunka je tepelné opracovana Sunka ve vodé ¢i v pare pfi teploté¢ min. 70 °C.
Avsak vyroba nespoCiva pouze v uvafeni. Vafenim by Sunka neziskala mnoho barvy
achutové zajimavych slozek. Proto se Sunky vafené pied tepelnym opracovanim
nakladaji, ¢cimz ziskaji vyslednou chut’, rizové zbarveni. Docili se tim také zna¢ného
konzervaéniho Gc¢inku. Tento druh Sunky ma obvykle nizky obsah tuku a predevSim
viestranné vyuziti (Wehmeyer, Pehle, 2008). Sunka vafeni se miZe po tepelném
opracovani jesté kratce zaudit.

DuSena Sunka se vyrabi z dokonale upravenych $ala vepiovych kyt. Saly jsou
osetfeny lakem a masirovany. Namasirované Sunkové dilo se plni do forem nebo narazi
do obalii. Vyrobek je ve vodé tepelné opracovan a nasledné vychlazen (Sedivy, 2014).
Dusené Sunky se li§i ndstfikem ldku a zaroven obsahem Ccistych svalovych bilkovin

(Dostélova st al., 2014).
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Dusenych Sunek existuje celé mnozstvi, 1iSi se navzdjem pouzitym druhem
kotenicich ptisad (Wehmeyer, Pehle, 2008).

Parizska Sunka je Sunka S neobvyklym zplisobem vyroby. Pii vyrobé se pouziva
vepiova kyta vcelku, ktera je predem naloZena v laku, odlezena a nasledné uvaiena.
Po uvareni je Sunka rozdélena na ¢ast libovou a ¢ast s tukem. Ob¢ Casti se nakraji na
tenké platy a stfidavé se vkladaji do formy. Pficemz kazda vrstva je jeSt¢ okofenéna
pepiem (Cerny, 2007).

Pii vyrobé Karlovarské Sunky je hlavni surovinou kyta z mladého skotu, jedna se
tedy o Sunku hovézi. Vykosténa kyta je rozd€lena na piiblizné stejné velké kusy, které
jsou posléze nastiiknuty lakem a masirovany. Dilo je naplnéno do oball ¢i forem,
nechava se az dva dny uleZet v chladirné a potom se tepelné opracuje (Sedivy, 2014).

Pod pojmem Selska Sunka se skryva $tavnata duSena Sunka, ktera se koteni podle
lidovych receptur a obvykle se také lehce udi (Wehmeyer, Pehle, 2008).

LanyZova Sunka predstavuje nevSedni chutovy zazitek nejen pro gurmany. Jedna se
0 dusenou Sunku obohacenou o lanyze, které Sunce dodavaji specifickou pikantni chut’

(Wehmeyer, Pehle, 2008).

3.3.2.2 Sunky zauzené a ndsledné vaiené

Pro vyrobu tohoto druhu Sunek se vyuzivd veptova kyta, kterd je nejprve uzena
teplym koufem a nasledné vatena pii dané teploté

Jak uz nazev napovida, Burgundska Sunka se vyznacuje lehkym aroma ¢erveného
vina (Wehmeyer, Pehle, 2008). Je mozné Sunku vyrdbét jak z vykosténé veprove kyty,
tak z plece. Maso je naloZeno do ldku a poté vlozeno do veptového ¢i hovéziho
méchyie. Nasledné se udi v teplém koufi a dovaiuje (Steinhauser, 1991).

Prazska Sunka je celosvétové znama a tradi¢ni Sunka. K vyrob¢ je potieba veprova
kyta, kterd musi byt fadné o€iSténa a zbavena tuku. Nasledné je nasolena a nalozena do
laku az na tfi tydny (Cerny, 2007). Nasledné se omyje, udi a vati, nakonec zchlazuje
a bali (Steinhauser, Steinhauser, 1991).

Pinzgavska Sunka je Sunka vyrobend z hovéziho nizkého rosténce nebo z hovézi
kyty. Maso se dobie ocisti od zbytkového 10je a rozdé¢li na mensi celky. Poté se maso
nastiikne solnym ldkem s ptidavkem Cesnekového a peprového vyvaru (Steinhauser,
Steinhauser, 1991). Svalovinu nechame az dva dny odlezet, naplnime ji do elastickych

sitek, zaudime do zlatohnédé barvy a dovatime pfti dané teploté (Sedivy, 2014).

17



Existuji dva druhy Lisované Sunky. Prvnim z nich je Lisovand Sunka v celku,
vyrabéna z pfedem nasolené a lehce vyuzené kyty, kterd se vykosti a zbavi kolinka.
Vsechny tucné ¢asti se z kyty odstrani, kize vSak zistava. Upravena kyta se vlozi do
formy kazi dold a je uzaviena vikem. Po uzavieni se Sunka vaii (Steinhauser, 1991).

Dal$im druhem je Lisovana Sunka strojova. Pti vyrob¢ této Sunky se dobte vyzrala
kyta rozdéli na mensi kusy, nasoli se dusi¢nanovou solici smési a nechaji se odlezet.
Maso se tfidi i podle barvy, do Sunky se dava pouze maso se stejnym odstinem.
Po odlezeni se kusy masiruji a Sunkové dilo se plni do forem, které¢ se uzaviou a vaii.
Tuto Sunku je mozné vyrabét iz plece, krkovicky nebo kotlety (Steinhauser, 1991,
Cerny, 2007).

Jehnééi uzena Sunka se vyrabi z jehnéc¢i kyty, po vyjmuti holenni kosti je kyta
dokulata tvarovana. Jedna se tedy o netradi¢ni druh. Odstrani se piebyte¢ny tuk a nalozi
se do laku. Poté se kyta necha oschnout a udi se horkym koutem. Nakonec je ovarena
(Steinhauser, 1991).

Rolovana Sunka se vyrabi z nasolené a prolezelé kyty, ktera se vykosti kromé
kolinka, které se ponechd vcelku. Poté je Sunka rolovana ze stfedu vykosténé kyty
pretacenim provazku az ke kolinku a po vnéjsi strané Sunky opét zpét ke stfedu Sunky,
odkud se Sunka roluje az pies kvétovou Spicku. Rolovani kyty by mélo byt vzhledné
a pravidelné. Takto upravena Sunka se udi a pak vafi (Steinhauser, Steinhauser, 1991).

Pro vyrobu Svinuté Sunky se veptova kyta upravuje stejn€ jako u Sunky Rolované,
avSak kolinko se odfizne. I rolovani kyty je obdobné jako u Sunky pfedchozi. Pietaceni
kyty by mélo byt precizni, pfedeviim na strané s kiazi. Sunka pfipravena timto

zpusobem je nachystana na uzeni a nésledujici vafeni (Steinhauser, 1991).

3.3.2.3 Sunky uzené teplym kouiem

Vestfalska Sunka se vyrabi z vepfovych kyt nevhodnych pro Rolovanou c¢i
PraZzskou Sunku. Maso se soli bud’ vykosténé, nebo se kyta soli vcelku. Soli se ru¢né
(Steinhauser, Steinhauser, 1991). Po naloZeni se Sunka omyje a necha se oschnout
a uzrat. Az poté nasleduje uzeni do cervenohnédé barvy za pouziti bukovych hoblin, coz
se projevi na jeji chuti. Pro vestfalskou Sunku je typické tmavé Cervené zbarveni masa
a zlatozluté zbarveni kize (Wehmeyer, Pehle, 2008). Jeji variantou je Sunka HolStynska

(Steinhauser et al., 2008).

18



Moravska domaci Sunka je Sunka vyrobena z 84l vepfové kyty, oSetfené
nastiikem solného ldku s piidavkem vyvaru z pepte a ¢esneku. Saly se nechaji odlezet
dva az tii dny. Nasledné jsou vsunuty do sitek a zasponovany. Poté jsou tepelné

osetfeny uzenim za pouziti horkého koute a poté zchlazeny (Sedivy, 2014).

3.3.2.4 Sunky suené nebo uzené studenym kouiem

Susené Sunky jsou vyrobky z celistvych kusti masa konzervované soli, které
v pribéhu zrani ziskavaji typické senzorické vlastnosti (Warriss, 2010). Solenim
asuSenim klesa aktivita vody aw, coz je povazovano za rozhodujici faktor pro
mikrobialni stabilitu vyrobku, konkrétné kdyz aw klesne pod hodnotu 0,93 (Kamenik,
2010, Steinhauser et al., 2008).

Do této kategorie se fadi jak Sunky susené na vzduchu, tak Sunky uzené studenym
koufem. Obé dv¢ tyto skupiny jsou vnimany jako Sunky syrové, tedy tepelné
neopracovang.

Pii suSeni se musi zohlediiovat rovnovdha mezi odpafovanim vody z povrchu
vyrobku a rychlost vzlinani vlhkosti ze vnitt vyrobku. Kdyby doslo k pfili§ rychlému
suseni, povrchova ¢ast by mohla pieschnout a nepropustila by vnitini vlhkost z vyrobku
ven (Cerny, 2007).

Sunky susené na vzduchu jsou typickym masnym vyrobkem stati jizni Evropy, jako
je Italie a Spanélsko. V zemich severni Evropy, kde je studené a vlhké klima, jsou
tradi¢ni Sunky uzené studenym koufem. Uzeni Sunkdm zajisti typickou barvu a chut’,
pusobi také antioxidacné a zabranuje rastu nezadouci mikroflory (Gou et al., 2012).

Parmska Sunka (Prosciutto di Parma) je tradi¢ni italsky vyrobek z oblasti Parma.
Ve snaze zachovat tradici vyroby se jeji producenti sjednotili a v sedmdesatych letech
minulého stoleti zalozili sdruzeni Consorzio del Prosciutto di Parma. Od roku 1996 je
oznaceni Parmska Sunka uznano Evropskou unii jako chranéné (Wehmeyer, Pehle,
2008).

Pro produkci kvalitniho vyrobku v podobé Parmské Sunky jsou zésadni Ctyti faktory.
Patii mezi né¢ vybér kvalitni Cerstvé vepfové kyty, vmasirovani spravného mnozstvi
motské soli do masa, zrani Sunky ve speciadlnich klimatickych podminkach, které jsou

v oblasti Parmy a dostatecna doba zrani Sunky (Kameni, 2010, Steinhauser et al., 2008).
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Parmska Sunka je typickd svym ovalnym tvarem, ¢ast je pokryta lehkou vrstvou
tuku. Ma rtizové az ¢ervené zbarveni, vyraznou vini a kofenénou chut’ (Rados, 2006;
Wehmeyer, Pehle, 2008).

Mezi Sunky pochazejici z Italie se fadi také Sunka San Daniele (Prosciutto di San
Daniele). Sunka San Daniele nese oznaleni zaruéené tradiéni speciality EU.
Dodrzovani podminek vyroby ma na starosti spolek Consorzio del Prosciutto di San
Daniele (Wehmeyer, Pehle, 2008).

Vybrané veptové kyty jsou uloZeny ptiblizné jeden den v chladirné a az poté jsou
upravovany a soleny. Po soleni jsou kyty omyty a okartdCovany. Nasleduje proces
suseni. Cely vyrobni proces mtize trvat az dva roky (Kamenik, 2010). Typickymi znaky
jsou &ervenoriizova barva libového masa, tenkd vrstva tuku na povrchu. Sunka je
prorostla jemnou tukovou Zilnatinou, md jemnou naslddlou chut a je aromaticka
(Wehmeyer, Pehle, 2010).

Sunka Toskanska je také zndmou italskou Sunkou. Jeji kvalitu a dodrZovéni
procesu vyroby, stejné jako u piedchozich druhi, kontroluje sdruzeni Consorzio del
Prosciutto Toscana. Sunka ma oproti pfedchozim vyrazngjsi chut’ a aroma, je slangjsi
a Casto ¢esnekovana (Kamenik, 2010, Steinhauser et al., 2008).

Culatello ma v Italii také dlouhou tradici. Na jeji kvalitu dohlizi Consorzio del
Culatello di Zibello. Pro tuto Sunku se veptova kyta vykosti a pouzije se pouze premyti
neboli ofech. Ofech je ru¢né€ nasolen a okotfenén, poté svdzan motouzem, ¢imz dostane
svij obvykly hruSkovity tvar. Nechd se zrat ve sklepé¢ po dobu 11 mésict. Svou
charakteristickou chut’ Sunka ziska povrchovou bilou plisni (Wehmeyer, Pehle 2008;
Kameni, 2010).

Sunka Serrano (Jamén Serrano) je tradiéni $panélskou $unkou. Je vyrdbéna
z t&78ich vepfovych $unek, zraje na kosti minimalng 210 dni (Ingr, 2006). Sunka je
vramci EU chranéna oznafenim tradi¢ni specialita. Technologie vyroby je obdobna
jako u Sunek parmského typu. Pfisadou, kromé motské soli, je také stil dusi¢nanova
(Kamenik, 2010). Sunka ma tmavé riizové &i Servené zbarveni a jeji struktura je pevna.
Na konci zrani ma vyrazné, intenzivni aroma a je Stavnata a kiehkd (Wehmeyer, Pehle,
2008, Steinhauser et al., 2008).

Mezi $panélské Sunky se fadi také Sunka Ibérico (Jamon Ibérico). Predevs§im jeji
druh Jamon Ibérico de Bellota ziskala nevidany obdiv celého svéta a patii vibec

k nejdrazsim masnym vyrobkiim. Vyrabi se z prasat ¢erného iberského plemene. Prasata
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Jsou chovana v oblasti Pyreneji a jsou krmena obilim a zaludy. Diky tomu ma Sunka
charakteristickou ofiskové nasladlou chut’. Sunka se susi a zraje dlouhych 14 az 36
mésict. Ma podlouhly tvar. Jeji maso je velmi kiehké, Caste¢né mramorované s rizovou
az purpurovou barvou (Wehmeyer, Pehle 2008; Kamenik, 2010). Sunka je na skusu
kfehkd a ma vyraznou, dlouho masovou, nasladlou chut. Nesmi byt zauzena, Sunky
vonici koufem jsou hodnoceny jako méné kvalitni (Steinhauser et al., 2008).

Sunka Bayonne (Jambon de Byonne) a §unka Noir de Bigorre (Jambon Noir de
Bigorre) jsou zastupci Sunek suSenych pochazejici z Francie. Jedna se o Sunky S nizkym
obsahem soli (Steinhauser, 1995). Sunka Noir de Bigorre je $unka s vyrazngjsim aroma,
obsahuje velké mnozstvi hemovych barviv, coz zplsobuje intenzivni barvu Sunky
(Kamenik, 2010).

Schwarzwaldska Sunka je nejzndméj$i némeckd Sunka uzend studenym koufem.
Vyrabi se z vykosténé veprové kyty. Ma srd¢ity tvar a obsahuje vrstvu sadla i1 s kiizi
(Kamenik, 2010). Kyty se nejprve rucné potiraji smési nakladaci soli a kofeni, poté se
nasucho nakladaji ve specidlnich nadobéach. Nésledn¢ se Sunka udi studenym koufem,
za pouziti jedlového dfeva, po dobu nékolika tydnii. Poté nasleduje fize suseni. Sunka
ma tmavé zbarveni na povrchu, Cervené zbarveni uvnitt. Jeji aroma je uzené a kotfenéné
(Wehmeyer, Pehle, 2008; Steinhauser et al., 2008).

Lososova Sunka se vyrabi z hibetu, konkrétné ze stfedni Casti pecené. K vyrobé se
nepouziva pouze maso vepiové, ale je mozné se setkat s lososovou Sunkou vyrobenou
téZ z masa teleciho ¢i jehnéc¢iho (Wehmeyer, Pehle, 2008). Postup vyroby lososové
Sunky je totozny s vyrobou ostatnich syrovych uzenych Sunek. Pecené se zbavi kosti
a tuéného povrchu, tak ze z ni zlistane pouze maso libové. Nasolené maso se zabali do
platd soleného Speku, ale neni to podminkou (Bezdek, 1999). Nasledné se 1 az 2 dny
udi studenym koufem. Sunka je velmi lahodna a jeji varianta bez pouziti $peku obsahuje
minimum tuku a ma nizkou energetickou hodnotu (Wehmeyer, Pehle, 2008).

Pro vyrobu Lovecké Sunky je zapotiebi dokonale upravit a zacistit veprovou kytu.
Veptova kyta se vykosti a rozdé€li na jednotlivé kusy svaloviny a nasucho se nasoli. Poté
se necha prolezet a jednotlivé kusy se namaceji v 10% roztoku zelatiny, ktera je vlazna,
a obali se v drceném pepfi. Sunka se udi studenym koufem po dobu 2 az 3 dni. Suseni
a fermentace Sunky probihd v klimatizovanych komorach, k tomuto ukonu urcenych,

a trva nékolik tydnti (Sedivy, 2014).
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3.4 Prazska Sunka

O historickém dédictvi v podobé Prazské Sunky dnes neni pochyb. Prvnim
feznickym mistrem, ktery u nas nechal vepfovou kytu prolezet v celku, byl v Praze pan
FrantiSek Zvétina okolo roku 1857 (Steinhauser, 1991; Rados, 2006). Dozlatova
zauzena Sunka na kosti, ktera byla kryta jemnou vrstvou tuku a ¢astecn¢ i1 kiizi, na fezu
svétlertizova, $tavnatd, zdobena pouze aspikovou polevou na povrchu. Takto vyrobena
Sunka pod nazvem Prazska si ziskala velmi rychle svoje spotiebitele a obdivovatele,
nejdiive v Drazd’anech, Karlovych Varech a samoziejmé v Praze (Budig, 2014).

NejznaméjSim vyrobcem Prazské Sunky se stal pan Antonin Chmel v roce 1879
v Praze. Firma CHMEL vyrabéla a exportovala Sunku a dal$i masné vyrobky do celého
sveéta a ziskala si tim sviij véhlas (Rados, 20016). Klasicka Prazska Sunka na pielomu
19. a 20. stoleti byla vyrabéna z kyt plemene ceskych bilych uSlechtilych prasat
a pozdéji také z plemene Cernostrakatych piestickych prasat vybranych chovi. V té
dobé¢ se stala standardem nejvyssi svétové jakosti Sunky na kosti (Budig, 2014). Jeji
hmotnost dosahovala az k 5 kg (Dostalova et al., 2014).

Postup vyroby prazské Sunky byl do jist¢ miry totozny skoro u vSech vyrobcil.
Veptova kyta se ocistila a zbavila nadbyte¢ného tuku. Dobfe se prosolila a naloZila do
nadoby se solnym lakem, kde se nechala 2 az 3 tydny odlezet. Potom se omyla
a v mirné teplém koufi udila do zlatohn&da, nasledné ovatila (Cerny, 2007).

Na pocatcich minulého stoleti, kdy u nds doSlo k rozsahlému rozvoji
konzervarenstvi, se dafilo zvysit trovenl primyslové vyroby Sunky urcené k exportu.
A pravé zminovany export duSené Sunky po celé Evropé piimél vyrobce K upraveni
technologie vyroby Sunky prazského typu (Budig, 2014). Za ucelem zvysit produktivitu
prace byla nasolend kyta vykosténa a celistvé kusy svalii byly uspofddany do vafici
nadoby stejného tvaru jako plechovy obal, ve kterém byla Sunka sterilovana a nésledné
expedovana (Budig, 2014; Bezdék, 1999). Na takto konzervovanou Sunku prazského
typu s charakteristickym Zelatinovym platkem na povrchu narazime v regalech obchodu
I dnes viz. obrazkova pfiloha.

Prazskou Sunku mutizeme povazovat za typicky cesky masny vyrobek s dlouhou
tradici. Ceska republika se snazi tuto vyrobu tradiéniho produktu zachovat, proto
v druhé polovingé roku 2012 zazadal Cesky svaz zpracovateli masa s podporou
Ministerstva zeméd¢lstvi, v souladu s Natizenim Rady (ES) ¢. 509/2006 Evropské unie

o zemédé€lskych produktech a potravinach, o zafazeni Prazské Sunky mezi zarucené
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tradi¢ni speciality. Zadost je vedena pod identifika¢nim kodem C 180/5 v Ufednim
véstniku EU z roku 2016.

Nazev Prazska Sunka je zvlastni sam o sobé¢, je mezinarodné spojovan s véhlasnym,
tepelné¢ opracovanym masnym vyrobkem, ktery je dlouhodobé vyrabén ve tiech
variantach: Prazska Sunka na kosti, Prazska Sunka bez kosti a Prazska Sunka — konzerva,
jak je uvedeno v zadosti o zafazeni mezi zarucené tradi¢ni speciality. | ptes velkou
snahu vSech organu se zadost o ochrannou znamku nedafi prosadit, proto je doposud je

tedy oznaCeni Prazska Sunka jen piesné nedefinovanym obchodnim nazvem.

3.5 Znacky kvality Sunek

V oblasti Jihomoravského kraje sidli hned nékolik vyznamnych zpracovatelii masa,
ktefi usiluji o vysokou kvalitu produkovanych vyrobki, Sunky nevyjimaje. Vyrobci
masnych vyrobkt kazdoro¢né soutézi o ziskani riznych znacek a ocenéni kvality, coz
podporuje jejich prodej a celkovou prestiz podniku.

Znacka Klasa je ocenéni, které udéluje ministr zemedélstvi jiz od roku 2003. Logo
na obalu vyrobku usnadni vybér spotiebiteli a =ziskd ho pouze nejkvalitnéjsi
potravindisky ¢i zemédélsky vyrobek. Znacku Klasa uvedenou na obalu vyrobku
doposud nenese Zadna z Sunek Jihomoravského kraje. Toto oznaceni nesou riizné parky
a klobasy vyrobené v této oblasti (Klasa, 2017).

Regiondlni potravina je ocenéni pro nejkvalitnéjSi potravindiské ¢i zemédélské
vyrobky, udélovano jiz 7 let. Cilem udileni této ceny je podpora lokalnich potravin,
cenu udéluje ministr zemédélstvi. Jako jediny v kategorii trvanlivych masnych vyrobka
v regionu Jihomoravského kraje za rok 2010 nese toto ocenéni Zidlochovicky priut
z kotlety firmy Jani¢ek & Cupa, vyroba specialnich uzenin s.r.o (Regionalni potravina,
2017).

V soutézi Dobry tuzemsky potravinaisky vyrobek Ceska chutovka a Détska
chutovka se Sunka Casto umist'uje na pfednich mistech. Za rok 2016 v kategorii masny
vyrobek ziskala toto ocenéni Sedlackd Sunka a Sunka s pepfem a Cesnekem firmy
Steinhauser, s.r.0, ktera sidli v regionu (Sléha, 2017).

Mezi znacky kvality EU patii Zarucena tradi¢ni specialita (ZTS), Chranéné oznaceni
pivodu (CHOP) a Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO). Ani jedno z uvedenych
oznaceni $unka z regionu ani Sunka z celé CR doposud nenese. Ale Sunka Parmska,

Toskanska, San Daniele a Culatello pochézejici z Itdlie nesou oznaceni CHOP.
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Némecka Schwarzwaldska Sunka nese oznaceni CHZO, stejné¢ tak Sunka Bayonne

z Francie (Door, 2017).
3.6 Suroviny pro vyrobu dusSené Sunky

3.6.1 Maso jako hlavni surovina a jeho uprava

Pojem maso je definovano v SirSim slova smyslu jako vSechny casti tél zvirat
vV upraveném nebo Cerstvém stavu, které jsou vhodné K vyzivé lidi. V uz§im slova
smyslu je pojem maso zizen na pficné¢ pruhovanou svalovinu z tél jateCnych zvifat,
soucasn¢ s nNedilnymi soucastmi svaloviny jako je vazivova cast svald, mizni uzliny,
kosti, povrchovy i intramuskuldrni tuk, cévy, nervy, v nckterych ptipadech 1 kize.

%

V masné vyrobé ma vyuziti piedev$im piicné pruhovana svalovina a tuk (Steinhauser,
2000).

Pfi bourdni a upravovani masa do vyrobnich kategorii je dilezitd hygiena, jak
hygiena prostiedi, tak i hygiena pracovnikii a pracovnich nastroji. Pii fezani se na
povrch masa dostavaji mikroorganismy, a to piedevsim stykem rukou pracovnika, nozi
a dalSimi pouzivanymi nastroji, ale i vzduchem. Je duleZité zamezit moznosti
kontaminace, zabezpecit Cisté ruce pracovnikll a Cisté nastroje, snizit na minimum
mozny ohfev masa (Kadlec, 2009).

Teplota masa pti bourani by se méla pohybovat v rozmezi 5-10 °C, teplota prostiedi
bourarny je méné nez 12 °C. Rozbourané a upravené maso se vraci okamzité zpét
do chladicich prostor (Kadlec, 2009; Steinhauser, 1995).

Nejcastéji pouzivanym masem pro vyrobu Sunky je maso veprové. Diive se na
vyrobu Sunky pouzivala kategorie vyrobniho masa oznacena jako VSO, tedy vepiové
specidlné opracované maso. Jedna se o maso z vepiové kyty, které je pfedem dokonale
zbaveno vSech blan, Slach a tuku. Veptové maso specidlné opracované se zacalo vyrabét
piedevsim kvuli potiebé vysoce jakostniho masa, pro vyrobu Sunky (Steinhauser, 1995;
Ingr, 2011). Maso se nejCastéji pouziva chlazené a to z domaci produkce, ptipadné
z dovozu (Budig, Xargayo, 2011).

Dnes se pro kategorii VSO pouzivd oznaceni V1 podle Katalogu vysekovych
a vyrobnich mas, ktery vypracoval a publikoval Cesky svaz zpracovateld masa. Jde

0 maso z kyty bez viditelného tuku, §lach a povazek (Sulcerova, Mihok, 2016). Maso

v
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vyuziva kategorie V2, ktera je charakterizovana jako libové maso z kyty, libové ofezy

s 5 % viditelného tuky, u této kategorie jsou tenké povazky ptipustné (Botilova, 2014).

3.6.1.1 Jakost hlavni suroviny

Jakost masa jako suroviny je zavisla na mnoha faktorech. Kazdy faktor mize mit
riznou intenzitu projevu a rozdilnou zavaznost (Ingr, 2004). Vlivy piisobici na jakost
jate¢nych zvifat a tim i jakost masa se mohou délit na prenatalni (pfed porodem)
aintravitdlni (za Zivota). Intravitdlni vlivy déale na postnatdlni a premortalni
(Simeonovova et al., 2003).

Mezi hlavni vlivy, které pisobi na jakost jateCnych zvitat, patéi druh, plemeno,
pohlavi, v€k a Slechténi zvifete, déale vyziva, zpisob chovu, zdravotni stav
a predporazkova manipulace (Ingr, 2004). Nedilnou soucasti jakosti hlavni suroviny
jsou postmortalni procesy, coz jsou procesy, pfi kterych dochézi k pteméné svalové
tkané zvitat na maso. Postmortalni zmény probihaji v n¢kolika fazich. Prvnim stadiem
je prae rigor, nasleduje rigor mortis, zrani masa a hluboka autolyza (Pipek, Jirotkova,
2001).

Pii vybéru a urcovani kvality masa lze zohlednit hned nékolik Cinitelti. Mnozstvi
tukové tkdn€ v poméru se svalovinou, velikost a tvar svalu, intramuskularni tuk ve
svaloving, barva a schopnost vazat vodu, chemické slozeni, nutri¢ni kvalita, zdravotni
a mikrobiologicka bezpecnost a textura jsou jen nekteré z nich (Warriss, 2010).

Mezi jakostni odchylky masa vzniklé ptisobenim mnoha stresorl, zejména v obdobi
pted porazkou, se fadi odchylky masa charakteru PSE a DFD. Jakostni odchylka masa
PSE se vyskytuje pfedevsim u masa vepfového, je to zkratka popisujici charakter vady
masa: pale (bledy), soft (mékky), exudative (vodnaty). PSE odchylka je mimo jiné
ovlivnéna genetickymi dispozicemi vztazenymi k vnimavosti stresu zvifete (Greaser,
Guo, 2012; Steinhauser, 2000). Nejvice ovlivnénym znakem jakosti je vaznost. Maso
ztraci schopnost vazat vodu pfirozené se vyskytujici, ale i vodu technologicky pfidanou.
Proto nelze maso uplatnit pro vysekovy prodej, ale ani pro vyrobky celistvého
charakteru, jako je Sunka. Lze vSak uplatnit v kombinaci shovézim masem pro
homogenni tepeln¢ opracované vyrobky (Ingr, 2003).

Vada jakosti DFD - dark (tmavy), firm (tuhy), dry (suchy), se vyskytuje u masa
hovéziho a vyjimecné u veptového. Pricinou je fyzické vyCerpani zvifat v dobé tésné

pfed porazkou. DFD maso podléha rychlému mikrobidlnimu kaZeni (Steinhauser,
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2000). Diky své vysoké schopnosti vazat vodu, se uplatiuje pii vyrobé tepelné

opracovanych masnych vyrobku (Ingr, 2003).

3.6.2 DalSi suroviny a prisady

Pridatné, tedy aditivni latky tvoii z technologického hlediska jenom malou cast
vyrobku, avsak se vyznamné podilejici se na jeho udrznosti, zdravotni nezdvadnosti,
celkovém vzhledu a charakteru. Je diskutabilni, zda jsou né&které aditivni slozky
nezbytné a jestli dostateCné zastavaji svoji funkci ve vyrobku (Pipek et al., 2008).
V dnesni dobé miizeme pozorovat velky tlak na snizovani mnozstvi pouzitych ptisad,

odstranovani alergent a snizovani obsahu soli (Kral, 2014).

3.6.2.1 Sul a solici smési

Jedla kuchyniska sul je lidové oznaceni pro chlorid sodny, ktery ovlivituje vaznost,
udrznost a v neposledni fadé chut' Sunky. Je dilezity z hlediska technologického,
prispiva k ¢astecnému rozpusSténi myofibrilarnich bilkovin, a tim se celkové podili na
vytvofeni struktury a konzistence Sunky. Mimo jiné snizuje také aktivitu vody vyrobku
(Kamenik, Kral, 2012b). Sodik obsazen v kuchynské soli ma vsak nepfiznivé zdravotni
ucinky na konzumenta, zpusobuje hypertenzi. Proto je piidavek chloridu sodného
limitovan. Samotna kuchyiiska sl se pouzivd v masné vyrobé jen u vybranych
vatenych vyrobkd, u kterych neni cilem dosahnout riizového zabarveni, nebo pii vyrobé
nékterych suSenych Sunek. Je soucasti dusitanové ¢i dusi¢nanové solici smési (Toldra et
al., 2010; Kadlec, 2009).

V soucasnosti se veptrové Sunky soli na 1,8 az 1,9 % a driibezi Sunky na 1,6 az 1,8
%, coz piedstavuje sestupnou tendenci, co se ty¢e obsahu pouzivané soli. Nicmén¢ je
nutné dodrZet minimalni hodnotu pro dostatecnou aktivaci svalovych myofibrilarnich
proteind, a to 12 g chloridu sodného na 1 kg masa (Kamenik, Kral, 2012b).

Snaha snizit obsah soli a s ni spojeny obsah sodiku, z ditvodu zdravotnich rizik,
vede k fad¢ experimentti, hledani moznych alternativ ve vyrobé dusené Sunky. Bylo
dokazano, ze ptidavek extraktu z motské fasy Palmaria palmata, jako nahrada
za chlorid sodny, a mensi zména teplotnich parametrti v pribéhu tepelného opracovani,
nema vliv na technologii zpracovani a nasledn¢ na senzoriku Sunky (Barbiery, 2016).

Jind studie prokazuje, Ze aplikace vysokého tlaku a nahrazeni ¢asti chloridu
sodného za chlorid draselny ma kladny dopad na technologické a senzorické vlastnosti
Sunek (Tamm, 2016).
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Nahrazeni poloviny obsahu chloridu sodného za chlorid draselny se jevi jako
vhodn4 metoda redukce sodiku. Nahrazeni nema vyrazny negativni vliv na senzoriku,
ovSem lze pozorovat tendence ke zvySeni hoikosti (Greiff, 2016).

Dusitanova solici smés

Dusitanova solici smés je smés chloridu sodného a dusitanu sodného za piidavku
Skrobového cukru a sirupu, kterd je dokonale homogenizovana. Obsah dusitanu sodného
ve smési je 0,5—0,6 %. Dusitanova solici smés se vyrabi centralné¢ pod piisnym
chemickym vedenim. M¢la by byt uskladiiovana v suchém, chladném a dobie
vétratelném prostoru. Uvadéna relativni vlhkost vzduchu prostiedi uréeného ke
skladovani je maximalné 70 % (Steinhauser, 1995; Kadlec, 2009; Ingr, 2011).

Dusitan sodny obsazen v solici smési ma za nasledek riizové ¢i Cervenoriizoveé
vybarveni masného vyrobku, stabilitu vybarveni, ¢astecné konzervuje, a také chrani
vyrobek pted patogeny. Inhibuje rist cetnych nezddoucich mikroorganismi. Udévana
hodnota obsahu dusitantl v $unce je 120-150 mg. kg (Toldra et al., 2010).

Podle Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 v aktualnim znéni
je povolené mnozstvi dusitanti 150 mg na 1 kg masného vyrobku.

V dnesni dobé se dusitanova solici smés fadi mezi bézn¢ pouzivanad aditiva.
Je dokdzano, Zze pii nadmérném zahifevu na vysoké teploty dochazi k tvorbé
nitrosamind, které ptisobi na organismus karcinogenné. To je diivod, pro¢ by se nemély
masné vyrobky s dusitany smazit, grilovat, ¢i opékat. PfestoZe jde o cizorodou latku do
vyrobku pfidanou, tak pii spravném technologickém pouZiti nehrozi zadna rizika
spojena se zdravim konzumenta (Kadlec, 2009; Steinhauser, 1995).

Dusi¢nanova solici smés

Dusi¢nany jsou v dne$ni dob¢ v masné vyrobé nahrazovany dusitany. Dusi¢nany
musi byt na dusitany odbourdavany mikrobidlné. Teprve po jejich odbourani reaguji.
Jsou pouzivany spiSe pro dlouhodobéjsi soleni. Proces soleni je v pfipadé dusi¢nana
zdlouhavy a do jisté miry nespolehlivy. Pro vyrobu Sunek neni pouziti dusi¢nanové
solici smési vhodné (Kadlec, 2009; Sulcerova, Mihok, 2016).

Vybarvovaci procesy masa

Typické Cervené nebo rizové zabarveni masa jako suroviny pro vyrobu vatfené
Sunky je nestdlé, proto se snazime zachovat toto zabarveni a stabilizovat jej.

Za prirozenou cervenou barvou masa stoji predevsim barvivo svaloviny myoglobin,
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dale krevni barvivo hemoglobin, jehoz ¢aste¢ny podil ve svaloviné vzdy zlstava. Na
barveé se mensi mérou podili také cytochromy, tedy oxidoredukéni enzymy (Ingr, 2011).

Dusitany se v prvni fadé redukuji na oxid dusnaty pusobenim myoglobinu a jinych
reduk¢nich ¢inidel, pfi tom se myoglobin oxiduje na methmyoglobin. Oxid dusnaty,
ktery vznikl, reaguje s dal$i molekulou myoglobinu za vzniku nitroxymyoglobinu, coz
je pigment, ktery ma za nasledek rtizové zbarveni. Methmyoglobin, ktery vznikl v prvni
reakci je zpétn¢ chemicky ¢i biochemicky redukovéan. Nitroxymyoglobin je za
normalnich podminek velice stabilni. Pii tepelném opracovani vSak dochdzi denaturaci
nitroxymyoglobinu, za¢ne se odstépovat globin a na uvolnéné misto se navaze molekula
oxidu dusnatého za vzniku nitroxyhemochromu. Soucasné dochazi k denaturaci dalSich
bilkovin. Nitroxyhemochrom je povazovan za jeden z dilezitych pigmenti tepelné

zpracované¢ho masa (Velisek, Hajslova 2009; Kadlec, 2009).

3.6.2.2 Voda

Voda je hned druhou nejdilezitéjsi surovinou pro vyrobu Sunky. VVoda pro masnou
vyrobu ma charakter vody pitné. Musi spliitovat mikrobiologickou a biologickou ¢istotu
a fyzikalni, chemické a organoleptické ukazatele (Ingr, 2011). To je dano vyhlaskou
Ministerstva zdravotnictvi Ceské republiky &. 83/2014 Sh., kterou se stanovi hygienické
pozadavky na pitnou a teplou vodu a Cetnost a rozsah kontroly pitné vody, ve znéni
pozdéjsich predpist.

ZhorSenou vaznost masa miuZeme pozorovat pii pouziti tvrdé pitné vody (Kral,
2014). Natomto zaklad¢ se doporucuje pouzivat vodu zmékcenou, zbavenou tézkych
kovii a dvojmocnych iontl vapniku, hot¢iku a Zeleza. Pfipadné dusi¢nany v pitné vodé
v malych mnozstvich mohou zvySovat stabilitu rizového vybarveni (Budig, Xargayo,

2011).

3.6.2.3 Koreni a ochucujici pripravky

Pti vyrobé Sunek se pouziva koteni, které mize ovlivnit nejenom chut’, ale i1 barvu,
aroma, vzhled, udrznost produktu, a také muze pusobit antioxidacné. Koieni je
pouzivano ve formé ptfirodni nebo ve form¢ extrakti (Ingr, 2011; Steinhauser 1995).
Pro zdobeni povrchu se pouziva kotfeni ve formé celé, drcené, platkované ¢i mleté.
Do 14kt jsou pouzivany Castéji extrakty (Jandasek, 2013).

Pro vyrobu specialnich druhli Sunek existuji kofenici smési, které se skladaji
z riznych druhi kofeni a bylinek. Kofenici smési do jisté miry usnadiuji aplikaci. Mezi

28



Casto pouzivané kotfeni fadime muskatovy ofisek, tymian, bobkovy list, rozmaryn, pept,
jalovec, cely ¢i nakrajeny ¢esnek a cibuli (Cerny, 2007). Tyto druhy kofeni se vétsinou
pridavaji do kofenénych 1aki a po jejich svareni se z laku vyjmou. Jako ochucujici latka
je pouzivan také extrakt kouie ¢i kvasnicovy extrakt. Ochucujici ptipravky Ize rizné
kombinovat a utvofit tak pozadovany chutovy profil, nebo pouze zachovat a dotvorit
ptirozenou chut’ masa (Kral, 2011).

Neni podminkou pouzivat kofeni a ochucujici slozky, vyroba Sunky se obejde i bez
téchto slozek (Gahm, 2012). Nadmérna aplikace kofenicich pfipravku je v mnoha
ptipadech na Skodu. Zastfe se pfirozend a lahodné chut’ i viné masa, kterd je dilezita

pro tuto kategorii masnych vyrobkl (Jandasek, 2013).

3.6.2.4 Ostatni aditiva

Polyfosfaty jsou derivaty kyseliny fosforecné. Snizuji ztraty na hmotnosti pfi
tepelném opracovani vyrobku. Maji pozitivni ucinek na vaznost vody a udrznost
Sunkového dila (Kral, 2014). ZlepSuji vaznost vody V zavislosti na koncentraci NaCl
a hodnoté¢ pH. Pokud koncentrace NaCl ptesahne hodnotu 2 % nebo hodnota pH je
vyssi jak 6,3 dojde ke snizeni efektu ptidavku polyfosfatt (Xiong, 2012).

Ptidavek polyfosfatu ptispivd k emulgaci tukli, udrzuje bilkoviny v rozpustném
stavu, zvySuje viskozitu dila, zlepSuje kiehkost, §tavnatost a soudrznost vyrobku. Obsah
Vv Sunce se pohybuje od 0,15 % do 0,3 % (Toldra et al., 2010).

Pozitivni G¢inek na vaznost souvisi také s vazbou vapenatych iontd z prostiedi.
Kvili tomu je ptidavek polyfosfatii limitovan, ochuzuji lidsky organismus o véapnik
(Kadlec, 2009).

Jednotlivé typy polyfosfath maji rizné vlastnosti vzhledem k jejich slozeni.
Spravnou volbou a kombinaci miizeme dosdhnout pozadovanych vlastnosti pro kazdou
specifickou kategorii vyrobku (Kral, 2014).

Kyselina askorbova je ptisada zlepSujici barvu, plsobi jako antioxidant, chova se
jako redukeni Cinidlo ve vybarvovacich procesech pfi pouZiti dusitanové solici smési.
Avsak snizuje pH prostfedi, a muze tedy zhorSit vaznost dila. Proto je vhodnéjsi
aplikace askorbanu sodného nebo isoaskorbanu sodného, plisobi redukéné stejné jako

kyselina askorbova, ale neokyseluji dilo (Kadlec, 2009; Ingr, 2011).
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Kyselina sorbova se pouziva jako Kkonzervacni prostiedek proti plisnim
a sporotvornym bakteriim. Céste¢né miize nahrazovat konzervaéni uéinek dusitant
(Cerny, 2007).

Polysacharidy jsou pfidavany pro zvyseni stability, jsou schopny vazat ptidanou
vodu, bobtnaji, tvoii gely. Zvysuji finalni vytéZnost a Zadanou plnost vyrobku v obalu.
Nejcastéji se jako polysacharid pouziva skrob pSeni¢ny, v ¢isté podobé nebo ve formé
pSeni¢né mouky. Alternativou Skrobu psSenicného je Skrob kukuficny, ryzovy,
bramborovy (Ingr, 2011; Kadlec, 2009). Mezi polysacharidy se fadi také vlaknina
s kratkym vldknem, ktera napomahd tvofit pfirozengjsi texturu u vysokonastfikovych
Sunek, Sunek standardnich (Kral, 2011).

Sacharéza je pfidavana do 1lakti a je zodpovédnd za vybarvovaci procesy na
povrchu Sunky, ¢ehoz je vyuzivano piedevS§im pii vyrobé Sunky na kosti. Cukr je
pfidavan zejména pro zjemnéni chuti a zvySeni $tavnatosti (Ingr, 2011).

Bilkovinné piisady se uplatnily v masné vyrobé piedevsim z ekonomickych
diuvodi. Piesto se jejich pfidavkem muzou zlepSit technologické vlastnosti
zpracovavané suroviny a senzorika vyrobku nebo zvysit nutri¢ni hodnotu. Z rostlinnych
bilkovin se pouziva pfedevsim sdjova a pseni¢nd bilkovina, dale pak bilkovina hrachu,
slune¢nice, brambor, fepy a hoicice (Steinhauser, 1995). Mezi bilkoviny zivocisného
puvodu fadime bilkoviny mléka, vajec ¢i krevni plazmu (Ingr, 1996). Tradi¢né
pouzivané bilkoviny u nas jsou pSeniéné, mlééné a sojové (Cerny, 2007).

Bylo prokazéano, Ze ptidavek kizové emulze, jako bilkovinného aditiva, do vafené
Sunky jakostni tfidy standard nezlepsil ani nezhorsil organoleptické vlastnosti. Soucasné
pridavek kGzové emulze snizuje pH vyrobku a snizuje obsah c¢istych svalovych
bilkovin, coz mize snizit kvalitu Sunky, tedy snizit jeji jakostni téidu (Oviskova et al.,
2015).

Karagenany je oznaceni pro extrakt polysacharidii z ¢ervenych motskych fas.
Je zndmo nékolik monomerti v molekuldch karagenanti, pficemz kazdy druh ma trochu
jiné vlastnosti. VSechny druhy se kombinuji podle ucelu pouziti (Stielcova et al., 2008).
Karagenyny se déli podle molekularni hmotnosti na degradovatelné a nedegradovatelné,
v souvislosti se zazivacim traktem lidského organismu. Pficemz degradovatelné
karagenany se Vv potravinaiském pramyslu nepouzivaji (Pospiech et al., 2015). Diky
jejich schopnosti tvorit gely jsou karagenany pii vyrobé Sunek v malém mnozstvi velmi

vyuzivané (Kral, 2011).
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Gumy predstavuji skupinu polysacharidi rtzného, vétSinou vsak rostlinného
puvodu. Vyzivaji se jako pomocné latky pro stabilizaci laku, upravujici viskozitu. Mezi
zastupce gum, které se pouzivaji v praxi, se fadi guma euchema, arabska guma, karubin,
guar a xanthan (Kral, 2011).

Mléénan sodny a draselny zvySuji Udrznost vyrobku, snizuji aktivitu vody
nahradou za kuchynskou stl (Cerny, 2007). Tim, Ze snizuji aktivitu vody, ptsobi
bakteriostaticky, tedy bakterie nezabiji, ale brani jejich rtstu a produkci nezddoucich
metabolith. Takto plisobi na Siroké spektrum bakterii, zejména hnilobnych (Pipek et al.,
2008). Jejich piidavek zvyraznuje chutnost vyrobku, jsou pfirozené obsazeny v mase.
Podobné plisobi také octan sodny, avSak neni pfirozenou sloZzkou masa (Steinhauser,
1995).

Barviva se pouzivaji u Sunek, pro jejichz vyrobu byla pouzita nekvalitni surovina,
nebo u Sunek s vysokym nastiikem, kde je zapotiebi nahradit chybéjici barvu. Mezi
dobfe pouzitelna barviva se fadi stabilizovany hemoglobin ¢i barvivo z ¢ervené fepy

(Kral, 2011).

3.7 Technologie vyroby dusenych Sunek

V Ceské republice je v masném primyslu v zdsadé dodrzovana dobra hygienicka
a dobrda vyrobni praxe, zvlast¢ diky spravnému fungovani kontrolnich organd. Lze
konstatovat, ¢ maso zpracujici primysl je dobfe koordinovan Ceskym svazem
zpracovatelti masa, ktery je ¢lenem Potravinatské komory Ceské republiky (Ingr, 2005).
Zvoleny vyrobni proces zasadné ovliviiuje organoleptické vlastnosti Sunky a dodava

ji charakteristicky chutovy profil (Jandasek, 2013)

3.7.1 Soleni masa

Pojmem soleni rozumime piidavek dusitanové solici smési. Soleni masa je slozity
proces, jenz se sklada z fady chemickych, fyzikalné — chemickych a mikrobiologickych
pochodt. Je to technologicky krok, ktery ovliviiuje vétSinu smyslovych jakostnich
ukazatelli (Steinhauser, 1995).

Rychlost prosoleni masa ovliviiuje teplota, velikost masa, druh tkané, tedy jestli se
jedna o libové ¢i tuéné maso, a slozeni pouzité solici smési (Dyk, 2012).

Soucasti solici smési je obvykle 1 kotfeni, bylinky a aroma, ptipadné dalsi aditivni

latky (Turan, 2016).
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Soleni masa je zdkladem vyrobniho procesu Sunky. Je rozliSovano nékolik zpiisobi
soleni. Mezi ty hlavni se fadi soleni na sucho, jinak feceno predsolovani. DalSim
zpusobem je mokry zpisob soleni, pii kterém se pouziva solny nalev, oznacovany jako
lak. Kusy masa jsou bud’ nakladany do nadoby s ldkem, nebo je lak vstiiknut piimo do
masa. Kombinaci téchto dvou metod je smiSeny zpusob soleni, ktery se pouziva spise

v domécich podminkach (Dyk, 2012; Gahm, 2012).

3.7.1.1 Soleni na sucho

Jedna se o bézny postup aplikace suché solici smési na maso s kosti nebo na
vykosténé kusy masa. Sill se do masa vtird ru¢né. Soleni se po urcitych intervalech
opakuje (Turek, 2016). Pii soleni na sucho dochazi k zna¢né ztrat¢ vlhkosti a na
povrchu se tvoii lepkava vrstva, struktura masa se zpeviuje (Turan, 2016). Je to metoda
pouzivana piedevsim pfi vyrobé syrove, tepelné neopracované Sunky. Tato technologie

soleni neni vhodna pro vyrobu dusené Sunky (Turek, 2016).

3.7.1.2 Soleni pomoci laku

Pti soleni ldkem neni siil aplikovana pfimo na povrch masa, ale maso je umisténé
na ur¢itou dobu do nadoby s ldkem. Pomér ldku a masa by mél byt 1 : 3. Rychlost
difuze laku do masa zavisi predevsim od velikosti solenych kusi, dale od mnozstvi
tukoveé tkané na povrchu masa a teploté. Je vhodné nakladat do laku pfiblizné stejné
velké kusy masa, aby doSlo k rovhomérné absorpci. (Turek, 2016; Gahm, 2012). Na
rozdil od soleni masa na sucho, pifi soleni masa Vv laku dochdzi k minimalni ztraté
vlhkosti a 1 pfes to se struktura masa zpeviiuje (Turan, 2016). Po namoceni v laku se

Sunka bud’ susi v suSarné, nebo udi v udirné s mirnym koutem (Cerny, 2007).

3.7.1.3 Piiprava liku

Hlavni slozkou léku, tedy solného roztoku, je kuchynska sil. Obsah soli ve
vyrobené Sunce je okolo 2 %. Sil je obvykle doprovazena sachar6zou, dextrézou nebo
kukufiénym sirupem, k dosaZeni pfijemné chuti. Dusitany jsou pfidavany jako hlavni
konzervacni latky a jako latky zarucujici rizové zbarveni Sunky, a to okolo 0,2-0,3 %.
Dalsi ingredience jsou pfidavany v zavislosti na pozadovanou finalni kvalitu. Lak ma
pozitivni vliv na vaznost, rozpustnost proteinti, a zlepsuje vytéznost vyrobku (Toldra et

al., 2010).
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Koncentrace chloridu sodného v laku muzeme vyjadtit v procentech nebo ve
stupnich Baumé (°Bé). Solny roztok se nejCastéji ptipravuje o koncentraci 20-24 %.
Solné laky se piipravuji stale Cerstvé nebo je mozné pouzit také zivy lak, ktery je stary
az nekolik let. Dilezity parametr pro vyrobu a skladovani laku je teplota prostiedi, ktera
by neméla piekrocit 2—3 °C. Pii vyssi teplot¢ by doslo k pomnozeni mikroorganismu.
Koncentrace soli a dusitanu v laku musi byt kontrolovana a udrzovana na pozadované

urovni, jinak by mohlo dojit k mikrobialnimu kaZeni laku (Turek, 2016).

3.7.1.4 Nastitkovani laku

Metoda nastiikovani laku je rychld efektivni metoda soleni, je také jednim
z nejdulezitéjsSich krokd vyroby. Je pouzivano mnohojehlové nastfikovaci zafizeni
obsahujici soustavu dutych jehel, které pod tlakem bodaji do masa a vstiikuji solny lak
(Ingr, 2011). Nastikovaci zatfizeni ma vyuziti jak pro maso s kosti, tak i pro maso bez
kosti. Rychlost nastfikovdni a mnozstvi nastfikovaného laku je do jist¢ miry
nastavitelné (Martin, 2012).

Systém nastfikovaciho zafizeni se neustale vyviji. Vyrobci se neustale snazi zvysit
rychlost aG¢innost prosolovani (Gahm, 2012). Obecné lze vSak uvést, ze dobré
nastiikovaci zafizeni zajisti stejnomérné rozlozeni ldku, minimélni odchyleni od
pozadované vyse nastiiku, dobré sjednoceni barvy vyrobku a jeji stabilitu. Mimo jiné
dokdze zamezit vzniku kapes, kde by se ldk shromazd'oval a zabrani pfilisSnému
potrhéni svaloviny v prib&éhu nastiiku (Budig, Xargayo, 2011a).

RozliSujeme dva druhy nastfikovani, nastfikovani do zily nebo do svalu. Pti
nastiikovani do Zily se 1ak nastiikne jehlou pouze do srdecnice. Lak se rozléva zilami ze
srde€nice do vSech ¢asti masa (Gahm, 2012).

Nasttikovani pifimo do svaloviny ma Siroké uplatnéni a pifi dnes$ni technologii
vyroby Sunky se jevi jako vhodnégjsi. Sul se dostava rychle do svaloviny, napoméha
tomu rozruseni svalové tkané vpichem jehly (Turek, 2016; Gahm, 2012).

Presné a stejnomérné nastiiknuti lakem urychli zrani Sunkového dila v masirce,
a tim 1 dobu vlastni masaZze, kterd je nutna k probarveni vyrobku a k pevnému navéazani
technologicky pfidané vody (Budig, Xargayo6, 2011a).

Podle legislativy délime Sunku do tii jakostnich skupin pfedev§im na zakladé
obsahu cistych svalovych bilkovin. Pro dosaZeni urCitého obsahu cistych svalovych

bilkovin jednotlivych skupin technologicky aplikujeme 48% nésttik solného laku pro
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Sunku standardni, 40% nésttik solného laku pro vybérovou Sunku a 15% az 20% nastiik

solného laku pro Sunku nejvyssi jakosti (Kral, 2011).

3.7.2 Mechanické opracovani masa

Technologie opracovani masa, pti které dochazi k rychlej$imu a rovnomérnéjsimu
prosoleni masa, se nazyva mechanicka aktivace proteinti. Tato technologie ma
za nasledek poruseni vazivovych obalti, svalova vlakna pak snaze bobtnaji, aktivuji se
proteiny auvolni se myofibrilarni proteiny do solného koloidniho roztoku. (Turek,
2016; Kadlec, 2012).

Mechanickym posSkozenim struktury svalové tkané masirovanim, piepadavanim,
mackénim nebo propichovanim svaloviny jehlami nebo nozi, dojde k urychleni difuze
nakladaciho ldku do masa. Pro mechanické opracovani byly vyvinuty rizné pfistroje,

praveé na zakladeé riznych druht mechanického opracovani (Ingr, 2011).

3.7.2.1 Pristrojové zaiizeni pro mechanické opracovani

Steaker neboli extraktor je zafizeni s dvéma rotujicimi valci, kterymi prochdzi
maso. Je to pfistroj tvoten systémem nékolika nozi ¢i jehel, které se zapichuji do masa.
Umoznuji tak zvétSeni povrchu masa, to 1 v hlubSich vrstvach svalové tkang. Tim je
ulehcena difze solného ldku do masa a uvolnéni bilkovin. (Loeffler, 2014; Ingr, 2011).

Masirka, jinak oznaCovand jako tumbler je konické valcovité zatizeni, valec se
ota¢i kolem své vlastni podélné osy. Valcovd nadoba obsahuje uvnitt rizné
zkonstruované piepazky, které vyzvedaji kusy masa nahoru a nechévaji je pfepadat
volné doli. Dochézi tak k mechanickému naméhani, kdy do sebe narazZeji jednotlivé
kusy masa (Loeffler, 2014; Toldra et al., 2010). Po tomto technologickém kroku
nasleduje hned tenderizace neboli zkiehfeni masa, coZ zajiStuje ptislusny jiz zminény
steaker ¢i extraktor (Budig, Xargayo, 2011b).

Pouziti masirky ndm zabezpecuje urcitou standardizaci vyrobku. Napomdaha
k zvySovani vynosu a ke snizeni nakladt pfi vyrobé Sunky (Williams, 2012).

Masirky jsou obvykle vakuové. Vakuum ma pozitivni technologicky uc¢inek na
maso, zpusobuje roztazni tkané a tim usnadnuje difuzi solného ldku do masa. Zaroven
zabranuje vytvofeni bublin v povrchovém roztoku bilkovin, které by mohly zpusobit
poruseni soudrznosti jednotlivych kusti masa po tepelném opracovani Sunky (Kadlec,

2012).
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Moderni zafizeni uz obsahuji vlastni chlazeni a tim zarucuji stdlou nizkou teplotu,
kterd brani rGstu a mnoZeni mikroorganismi. Tento pfistroj je vhodny spiSe pro
mechanické opracovani vétSich kusti masa. Vlastni proces masirovani trva 3 — 8 hodin
(Loeffer, 2014).

Michacka je piistroj ureny k vyvazani laku ptisobenim mechanického namahéni
masa (Loeffer, 2014). Pfistroj pro michani je vybaven riznymi druhy padel a list, které
rotuji kolem kovové osy, svalovina je pfitom dostatecné¢ mechanicky namahéana (Martin,
2012). Ptistroj je vhodny pro zpracovani riznych druhii masa, pro vSechny jakostni
skupiny Sunek. Zpracovévat se vSak mtize pouze maso bez kosti (Loeffler, 2014).

Pro ptipravu dusenych Sunek je michacka specificky vybavena. Vybavenim pro
tento ucel je nastavitelnd rychlost otacek, automatické ovladani a schopnost vytvoteni
vakua uvnitf micha¢ky. Casto je také vybavena chlazenim (Loeffer, 2014).

Jednou z hlavnich vyhod michacky je kratky ¢as michani a Setrny proces hnéteni.

Jeji univerzalnost spoc¢iva v nastavitelnosti rychlosti zpracovani masa (Martin, 2012).

3.7.3 PInéni a formovani Sunky

Surovina, kterd byla masirovana, a poté se nechala odlezet, je néasledn¢ plnéna,
neboli narazena pomoci plnicich stroji do obali nebo ruéné tvarovana do forem.
NardZenim rozumime plnéni suroviny pod urcitym tlakem do vhodnych obali, coz jsou
Vtomto piipadé vétSinou obaly plastové. Je dilezitd zdravotni nezavadnost
a mikrobidlni ¢istota pouzivanych obalt (Kadlec, 2012).

Casovy interval mezi naplnénim obalu $unkovym dilem a tepelnym opracovanim by
meél byt co nejkratSi. Zejména z diivodu nadmérného rastu bakterii kontaminujici
vyrobek pifi manipulaci. Pfitomné mikroorganismy za¢nou rozkladat sacharidy, které
jsou piitomné v laku, na kyseliny, coz vede ke snizeni hodnoty pH a s tim se snizuje
I schopnost masa vazat vodu (Kamenik, Kral, 2012a).

Pouzity obal udava tvar a vzhled findlniho vyrobku, chrani vyrobek pied
nezadoucim vysychanim a umoziuje jeho tepelné opracovani a dalsi technologické
kroky (Steinhauser, 1995).

Narazeni ¢i plnéni do obalt se provadi pomoci ruzné konstruovanych plnicich
stroji. Vhodna je dvoupistova vysokovakuova narazecka, ktera je schopna plnit obal

I vétsimi kusy masa, pficemz zajiStuje vysoky kontinudlni vykon narazeni pfi
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soucasném zachovani kvalitativnich znakd plnéného Sunkového dila (Kadlec, 2012;
Kamenik, Kral, 2012a).

Pouzitim vakua pii plnéni se odstrani vzduchové kapsy, coz zlepsi vzhled na fezu
vyrobku. Vakuum ma také dobry vliv na stabilitu a rychlost vybarvovacich procest a na
ztraty vzniklé tepelnym opracovanim (Steinhauser, 1995).

Dalsi moznou technologii tvarovani pii vyrob¢ Sunek je plnéni do obalii a nasledné
tvarovani do forem nebo jen tvarovani Sunkového dila do formy bez pouziti félie. Tyto
zpusoby tvarovani se vyuzivaji pii vyrobé specidlnich druhti Sunek, pro zvlastni
prilezitosti (Kamenik, Kral, 2012a). Formy ¢i obaly mtizou mit rozli¢ny tvar, Sunky jsou

pak hranaté, ovalné, kulaté, rizné vykrojené a nepravidelné viz. obrazkova ptiloha.

3.7.3.1 Vyroba Sunky v obalu

Pti vybéru vhodného obalu je dulezité zvazit kritéria jeho pouziti. Za zakladni
vlastnosti obalu povazujeme snadnou aplikovatelnost a efektivitu pouziti, zdravotni
nezavadnost vyrobku a atraktivni vzhled pro spotiebitele (Kavina, 1994).

Nejcastéji pouzivané obaly piedstavuji obaly z plastickych hmot, tedy tradi¢ni
plastova stfeva. Vyrab&ji se z polyamida ¢i z polyetylenu nebo jsou kombinované
z plastové folie za pouziti polyesteru, polyvinylidenchloridu a dalSich plastd (Ingr,
2011).

Plastové obaly jsou oblibené zejména diky svym bariérovym vlastnostem, zabraiuji
ztratdm vody odparem, dobie se smrSt'uji, jsou mechanicky odolné a dobfe loupatelné,
s dobrymi moznostmi tisku etiket (Cerny, 2007; Ingr, 2011).

Vyhodou oballi vyrobenych z plastovych hmot je velky rozsah a stalost kalibri.
Jsou vhodné jak pro Sunky vafené bez formy, tak i pro Sunky vaiené ve formé (Pipek,
1998; Serhakl, 2014).

Dalsi skupinou obali, které lze pouzit jsou fazrové obaly neboli také fibrousove
obaly, které se vyrabi kombinaci vlaken z exotické palmy a viskozy. Tyto obaly jsou
vyrabény hlavné jako propustné. Propustnost obalu je vhodna pro vyrobu zauzenych
vyrobktll napt. Kralovskd nebo Lazenska Sunka zauzend. Na trhu jsou k dostani i fazroveé
obaly s ptidanou hodnotou, které maji impregnovanou vnitini stranu, coz umoziuje
pfenos barvy a aroma koufe pii tepelném opracovani Sunky (Kamenik, 2014; Serhakl,

2012).
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Mén¢ rozsitenou skupinou obalil jsou obaly celul6zové. Celuldézové obaly se vyrabi
z viskézy, kterd se ziskavd zrostlinnych vldken bohatych na celulézu pomoci
chemickych procest (Kamenik et al., 2014a). Jejich vyhodou je jednoduché pouziti,
dobra zauditelnost a loupatelnou. Celulozovy obal je elasticky, diky ¢emuz se da
formovat pomoci siték. Jejich velkou nevyhodou je vSak krat$i doba tidrznosti vyrobku
(Pipek, 1998; Serhakl, 2014).

Kolagenni obaly jsou obaly na bazi kolagenu. Coz je jedly velmi tenky kolagenni
film, ma podobu félie nikoli tubusu, ktera je riznymi zptisoby plnéna. Folie je vyrabéna
z kolagenu, ktery je ziskavan z veptfovych nebo hovézich kizi, v rozli€nych barvéach
a spolu se sitkou umoznuje zformovat vyrobek. Tento druh obalu je schopen omezit
vahové ztraty a dat vyrobku 1 atraktivni vzhled (gerhakl, 2012; Serhakl, 2014).

3.7.3.2 Vyroba Sunky ve formé

Jedna se o tvarovani a tepelné opracovani suroviny ve formach. Forma zajistuje
vytvofeni potfebné textury hotového vyrobku, Sunka ziskd pozadovany tvar,
nezdeformuje se, a také neztrati aroma a S$tavnatost. Nicméné se pii pouziti forem
zvysuje hygienické riziko, riziko kontaminace (Gahm, 2011; Steinhauser, 1995).

Je dulezité vylozit formu pfed samotnym pouzitim folii, kterd zabrafiuje ptilnuti
masa K povrchu formy pfi tepelném opracovani. Mimo to folie Caste¢né brani
kontaminaci a sniZuje ztraty pii vareni. Pfed uzavienim formy se odsaje prebytecny
vzduch pomoci vakua, povrch se piekryje folii a forma se uzavie. Sunkové dilo je
mozné také nejprve vakuové zabalit do ochranné folie a aZ nasledné tvarovat a tepelné

opracovat ve formé (Kamenik, Kral, 2012a).

3.7.4 Tepelné opracovani Sunky

vvvvvv

ve vyrobé Sunky. Béhem tepelného opracovani dochazi v mase kitadé fyzikalnich,
chemickych a biochemickych déji, které zpisobuji zadouct, ale 1 nezadouci senzorické
zmény (Steinhauser, 1995).

Pti tepelném opracovani je snaha o dosaZeni ocekdvanych senzorickych vlastnosti
spojenych piedevSim se zménou struktury, viin€, chuti a barvy. Pfitomné druhy
mikroorganismi jsou devitalizovany a inaktivuji se urc¢ité enzymy, coZ ma za nasledek

prodlouzeni udrznosti vyrobku (Kadlec, 2012). Podstatné je tedy zniCeni ¢i snizeni

37



SV v

mozny pocet (Guerrero-Legarreta, Garcia-Barrientos, 2012).

K dosazeni jiz zminéné udrznosti je pozadovan takovy ohiev, pii kterém dojde
k pastera¢nimu u¢inku, tedy pusobeni teploty 70 °C ve stiedu vyrobku, nejméné po
dobu 10 minut (Steinhauser, 1995; Kadlec, 2012).

V pribéhu tepelné¢ho opracovani dochazi k denaturaci bilkovin, coz piedstavuje
zmény v usporadani a struktute bilkovin. Tyto zmény se tykaji vSech skupin bilkovin
masa vcetn¢ kolagenu i bilkovin pfidatnych (Budig et al., 2012). Béhem zahievu
dochdzi ke strukturdlnim zménam, jako je smr$tovani vldken masa, destrukce
bunéénych membran, shlukovani bilkovin a tvorba gelu, rozpousténi a smrs$t'ovani
pojivovych tkani. Vlivem zahfevu se rozpustné proteiny stavaji nerozpustnymi, snizuje
se obsah vody v mase, coz vysvétluje vyssi obsah vody v syrovém mase nez v mase
tepelné upraveném. Ztrata vody je do jisté miry umérna k vysi pouzité teploty a dobé
pusobeni pfi upravé (Kamenik, 2014).

Pro tepelné opracovani velkych kus pfi vyrob€ Sunky se vyuziva stupniovitym
vafeni mokrou cestou. Kvuli malé rychlosti vedeni tepla, kterd zplsobuje piehiivani
povrchovych vrstev, je stuptiovité vafeni mokrou cestou vhodné. Pfi stupnovitém vareni
je teplota vody stupiiovité zvySovana podle dosahované teploty v jadfe vyrobku. Dalsi
moznosti stupiiovitého vafeni je udrzovani konstantniho rozdilu mezi teplotou vody
ateploty v jadfe vyrobku, hovoii se o AT ohfevu. U Sunky je tento teplotni rozdil
uvadén v rozmezi 10-25 °C (Pipek, 1998; Ingr, 2011). Metoda stupnovitého vafeni je
povazovana za naro¢néjsi, je vSak Setrnéjsi a lepsi co se tyce Stavnatosti. V dneSni dobé
se jedna o zcela béznou metodu vareni (Gahm, 2012).

Dtive se tepelné opracovani provadélo ve vodni lazni v otevienych vanach, dnes se
tento technologicky krok pfesunul do parnich varnych komor (Budig, Xargayo, 2011b)
Varné komory jsou vybaveny automatickou regulaci teploty. Na varné komory navazuji
komory s intenzivnim chlazenim (Budig, 2014).

Podle studie, ktera se zabyvala aplikaci vysokého tlaku jako nahrazeni vysoké
teploty pii tepelném opracovani, bylo zjisténo, ze tato metoda vysokého tlaku se nehodi
pro vyrobu Sunky. Nebylo tak dosazeno pozadované textury a barvy vyrobku. Nicméné
kombinace 53 °C a tlaku 500 MPa pfi tomto technologickém kroku zajistila vyrobek

alespon srovnatelny se standardem (Pingen et al., 2016).
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3.7.5 Chlazeni Sunky

Technologicky krok pfimo navazujici na tepelné opracovani je chlazeni. Chlazeni
by vzhledem k odpatovani vody z vyrobku mélo probihat rychle. Vhodnym a rychlym
zchlazenim se minimalizuji hmotnostni ztraty (Budig, Xargay6, 2011b). Pouziva se
kombinace studené¢ho vzduchu a sprchovani studenou vodou, nebo ponofenim vyrobku
do nadoby s vodou ur¢enou k chlazeni, coZz zajisti rychlé ptekonani kritické teplotni
oblasti 2040 °C, pii které muze dojit k pomnozeni piezivajicich mikroorganismui
a vykliceni bakteridlnich spor (Kadlec, 2012; Steinhauser, 1995).

Proces chlazeni Sunky tedy spoc¢iva v rychlém zchlazeni, snizeni teploty potraviny
mimo rozsah optimdlnich teplot mezofilnich mikroorganismti a pozvolné&jsi dochlazeni
na teploty okolo 0-8 °C (Kadlec, 2013). Pasterovana Sunka se uchovava v prostiedi
chladni¢kovych teplot, okolo 8 °C (Warriss, 2010).

3.7.6 Baleni a oznacovani Sunky

Rozlisujeme dvé zakladni metody baleni, a to baleni ve vakuu a baleni v ochranné
atmosfére. Mimotadné dulezita je tiloha kysliku, jeho obsah negativné ovlivituje kvalitu
a trvanlivost. Na odstranéni kysliku jsou dnes vyvinuty hojné metody, jejichz princip je
zalozen na pouziti kombinaci rtiznych plynl Vv pfipadé baleni v ochranné atmosfére,
nebo na snaze dosahnout vakua pii vakuovém baleni (Kacenak, 2001).

Sunka se po vychlazeni na 0—10 °C zbavi technologického obalu, odiiznou se konce
a kraji se na platky a vklada se po urcitych porcich do oball nebo sackl z kombinované
folie z polyetylenu a polyamidu. Vakuovaci zafizeni zbavi obal nebo sacek
prebyteéného vzduchu a ten je automaticky neprodys$né uzavien. Vakuové balené
vyrobky se skladuji pfi teploté 1-5 °C v chladnych chlazenych, suchych a vzdusnych
prostorach.

Pfi kone¢ném baleni Sunky je baleni do spotiebitelského obalu v ochranné
atmosfétre se bali jiz nakrdjené platky Sunky nebo celé kusy a prodava se spolecné
s vyrobkem. Tento spotiebitelsky obal udrzuje uZitnou hodnotu vyrobku a zabezpecuje
dostatecnou hygienu a kulturu prodeje a spotieby (Kavina, 1996). Nasledné se takto
zabaleny sacek zvazi na automatické vaze a je opatien etiketou, ktera uvadi vSechny
potiebné udaje pro prodej baleného zbozi (Kavina, 1996; Dostalova, 2014; Kadlec,
2013).
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Podle Natizeni (EU) €. 1169/2011 musi byt na vyrobku uveden nézev potraviny,
seznam slozek, mnozstvi urcitych slozek nebo skupin slozek, déle cisté mnozstvi
potraviny, datum minimalni trvanlivosti nebo datum pouzitelnosti, zvlastni podminky
uchovani, jméno nebo obchodni ndzev a adresa provozovatele potravinarského podniku
a zem¢ pivodu.

V prosinci 2016 vstoupila v platnost nova ustanoveni Natizeni (EU) €. 1169/2011,
ktera upravuji oznacovani potravin. Tato ustanoveni se tykaji predevSim vyzivovych
udaji. Na obalu Sunky je nutné uvadét energetickou hodnotu, obsah tuku, nasycené
mastné kyseliny, sacharidy, cukry, bilkoviny a obsah soli, pfesn¢ vtomto potadi
vztazené na 100g vyrobku. Uvéadéni pouze piiblizného obsahu tuku v hmotnostnich

procentech ¢i obsah soli je jiz nedostacujici (Brat, 2016).

3.8 Hodnoceni jakosti duSenych Sunek

Jakost, tedy kvalita je dulezita vlastnost nejen pro spotiebitele. Tento pojem je
vniman jako soubor vlastnosti, pro které si jej spotiebitel kupuje, ale jednad se také
0 splnéni urcitych pozadavkl vyrobct ¢i obchodniki. Jakost ovliviiuji vSechny kroky ve
vyrobé. Od pouzité suroviny, technologii zpracovani aZz po skladovani a distribuci
(Dostalova et al., 2014).

Jak vyplyva ze Zakona o potravinach a tabakovych vyrobcich, je mozné produkovat
a nasledn¢ prodavat pouze potravinu zdravotné nezavadnou. V souvislosti s masem
a masnymi vyrobky je dilezité pro udrZeni zdravotni nezévadnosti sledovat produkt
Vv celém fetézci vyroby. Nejen samotny provozovatel potravinaiského podniku, ale 1 sdm
spotiebitel musi mit na paméti, Ze je nutné dodrzovat urcita pravidla jak pti nakupu, tak
pii zachazeni po nakupu ve vlastni domdacnosti, aby nedoSlo k naruseni zdravotni
nezavadnosti vyrobku (Kozak, 2008).

Pii hodnoceni kvality potravin se potraviny posuzuji dle riznych aspektil, napf.
senzorické, nutriéni, funkéni vhodnost (uzitd hodnota), technologicka kvalita, pravni

kvalita (Tremlova, Javiirkova, 2014).

3.8.1 Odbér vzorku a jeho uprava

Odbér vzorka je dulezitd operace z hlediska vysledk provadéné analyzy. Zpisob
odebirani vzorku se fidi druhem a cilem analyzy. Vzorek musi byt primérny neboli

reprezentativni, musi obsahovat vSechny slozky analyzovaného materidlu zastoupené
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ve stejném poméru. Odebira se nékolik vzorkll z riznych mist materialu, tyto vzorky
jsou oznacovany jako dil¢i. Dil¢i vzorky se poté misi a zmens$i se na velikost potfebnou
pro piislusny pocet rozborti, ¢imz vznikne laboratorni vzorek. Takto vznikly laboratorni
vzorek se ulozi do uzaviené vzorkovnice a diukladné oznaci. Skladuje se v takovych
podminkach, které zabezpec¢i zadnou nebo jen minimdlni zménu, jenZ muze ovlivnit

naslednou analyzu (Halkova et al., 2001).
3.8.2 Fyzikalné-chemické rozbory

3.8.2.1 Obsah vody (susiny)

Stanoveni obsahu suSiny a sni spojené mnoZzstvi vody muiZe byt vyznamnym
ukazatelem jakosti potraviny. Susina je pevna slozka, kterd zlstane po odstranéni latek
tékavych a vody. Obsah suSiny se obvykle stanovuje nepfimou metodou suSenim
(Halkova et al., 2001).

Jednou z pouzivanych metod stanoveni obsahu susiny je metoda suseni s moiskym
piskem pii teplot¢ 103 £ 2 °C po dobu 24 hodin. Po vychladnuti se vzorek zvazi
a vypocita se obsah susiny (Salakova et al., 2013).

Pro stanoveni suSiny se pouziva i orientani zkracena metoda, homogenizovany

vzorek se susi pfi teplot€¢ 160—170 °C po dobu 40-50 minut (Saldkovéa, Botilova, 2014).

3.8.2.2 Obsah tuku

Tuky jsou pfirodni slouCeniny obsahujici esterové vazané mastné kyseliny. Ve
sloZzeni Sunky pfedstavuji tuky minimalni mnoZstvi. Pro stanoveni obsahu tuku se
vyuziva extrakéni metoda podle Folshe ¢i Soxhleta.

Metoda podle Folshe se vyuziva pro stanoveni tuku v mase a masnych vyrobcich.
Princip metody spocCivd v extrakci homogenizovaného vzorku smési chloroformu
ametanolu v ur¢itém poméru. Nasledné se vzorek filtruje pifes sklenénou fritu a
promyva se opct smési chloroformu a metanolu. Vyextrahovany filtrdt se smisi
S destilovanou vodou a pomoci centrifugace se oddéli horni faze. Spodni faze se
promyje smési chloroformu, metanolu avody s obsahem chloridu draselného ¢i
vapenatého. Nasledné se rozpoustédlo oddestiluje pii dané teploté a susi v susarné do

konstantni hmotnosti (Halkova et al., 2001).
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Stanovit obsah tuku je také mozné pomoci diethyletheru jako extrakéniho
rozpoustédla pomoci Svédského pristroje SOXTEC firmy Foss Tecator (Saldkova et al.,
2013).

Extrak¢ni metoda dle Soxhleta se provadi za pouziti pfislusné aparatury pomoci
extrakéniho rozpoustédla. Obsah tuku se vypocitd jako ubytek hmotnosti po zvazeni
vzorku. Metoda je ¢asové naro¢na a pro jeji urychleni se vyuziva pfistroj Soxtec firmy
FOSS, ktery piedstavuje rychlejsi a automatickou verzi stanoveni tuku pro kontrolu
kvality (Min, Ellefson, 2010).

Normovana metoda spoc¢iva v extrakci pomoci n-hexanu ¢i extrakéniho benzinu.
Rozpoustédlo se odstrani odpafenim, nasledné se extrakt susi, nechd se vychladnout
Vv exsikatoru a zvazi se vysuSeny podil. Pomoci vypoctu se v hmotnostnich % stanovi

obsah tuku (CSN ISO 1444).

3.8.2.3 Obsah celkovych (hrubych) bilkovin

Pro stanoveni celkovych bilkovin se pouziva Kjeldahlova metoda, ktera se
povazuje za metodu referenéni (Chang, 2010). Jednd se o metodu zalozenou na
stanoveni mnozstvi dusiku pfitomného ve vzorku. Pii Kjeldahlové metodé se vzorek
nejprve mineralizuje koncentrovanou kyselinou sirovou. Prib&h metody se urychli
pfidavkem vhodného katalyzatoru a zvyseni teploty. Dusik obsazeny v bilkovinach
nebo aminokyselinach se mineralizaci pfevede na siran amonny, ze kterého se
ptidavkem hydroxidu sodného uvolni amoniak do ptedlohy se zndmym mnoZzstvim
roztoku kyseliny sirové. Prebytek kyseliny se pak titruje odmémym roztokem
hydroxidu sodného na metylcerven jako indikator. Z mnoZstvi spotfebované kyseliny
sirové se vypocte obsah dusiku a vysledek se vyjadii na 100 g vzorku. Nasledné je
obsah dusiku ptfepocte pomoci faktoru 6,25 na obsah hrubych ¢i celkovych bilkovin
(Halkova et al., 2001; Salakova, Bofilova, 2014).

Vyhodou metody je jeji aplikovatelnost na vSechny potraviny a jeji ekonomicka

nenaro¢nost. Jedna se vSak 0 metodu zdlouhavou (Chang, 2010).

3.8.2.4 Obsah kolagenu

Kolagen je stromaticka bilkovina. Jednou z moznosti zjisténi obsahu kolagenu je
stanoveni hydroxyprolinu, charakteristické aminokyseliny pro pojivové tkané. Pomoci

kyseliny sirove se bilkoviny ve vzorku kysele hydrolyzuji. Nasledné je hydroxyprolin
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oxidovan chloraminem T a vysledny oxida¢ni produkt se stanovi spektrofotometricky.

Obsah kolagenu se ur¢i pomoci vypoctu (Kleckerova, 2014).

3.8.2.5 Obsah cistych svalovych bilkovin

Cisté svalové bilkoviny jsou bilkoviny svaloviny bez bilkovin pojivové tkang
a rostlinnych bilkovin. Obsah ¢istych svalovych bilkovin se stanovi jako rozdil obsahu

¢istych bilkovin a kolagenu (Salakova et al., 2013; Salakova, Botilova, 2014).

3.8.2.6 Obsah chloridu sodného

Podle CSN ISO 1841-1 pro stanoveni obsahu chloridti pomoci Volhardovy metody
se vzorek nejprve extrahuje horkou vodou po dobu 15 minut, pti¢emz dojde k vysrazeni
bilkovin. Poté se extrakt vychladi na pokojovou teplotu, necha se 30 minut odlezet,
ptidaji se vhodna ¢inidla a filtruje se. Nasledné se extrakt okyseli zfedénou kyselinou
dusi¢nou, pfida se siran Zelezitoamonny jako indikator. Po piidavku roztoku dusi¢nanu
stiibrného k extraktu se titruje roztokem thiokyanatanu draselného do stale rdzového
zbarveni. Vysledné mnozstvi chloridu sodného v hmotnostnich % se zisk4 vypoctem.

Potenciometrickd metoda je popsana ve 2. Casti normy. Spociva v dispergaci
navazky vzorku v destilované vodé. Alikvotni podil suspenze se nasledné okyseli
a potenciometricky se titruje roztokem dusi¢nanu stiibrného za pouziti stiibrné
elektrody. Obsah chloridu se uréi vypoétem a uvadi se v hmotnostnich % (CSN ISO
1841-2).

Dal$i moznosti stanovni obsahu chloridu sodného je zaliti vzorku horkou vodou a po
30 minutach pfidanim roztoku chromanu draselného, vzorek se neché luhovat. Néasledné
se vzorek titruje dusi¢nanem stiibrnym do trvalého zlutooranzového zabarveni

(Salakova et al., 2013).

3.8.2.7 Obsah dusitanii

Metoda pro stanoveni obsahu dusitanii pracuje na principu meétfeni absorbance,
pomoci spektrofotometru ¢i fotokolorimetru, vzniklé pii reakci dusitanu, ktery je
obsazen ve filtratu neobsahujici bilkoviny, se sulfanilamidem a N-(1- Naftyl)
ethylendiamin dihydrochloridem. Obsah dusitani v mg na 1 kg vyrobku se nasledné

stanovi vypoétem (CSN 57 0158).
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3.8.3 Senzorické hodnoceni a pouZivané metody

Senzoricka analyza patiti mezi zakladni metody posuzovani kvality vyrobku
(Jandasek, 2012). Senzorické posuzovani je zptisob hodnoceni, které vyuziva vSechny
lidské smysly. Nejcastéji chut’, ¢ich a zrak (Halkova et al., 2001). Hodnoceni je
ovlivnéno objektivnimi 1 subjektivnimi Ciniteli, ktefi tvoifi podminky pro senzorické
hodnoceni (JaroSova, 2001).

Vyuziva se hned nckolik dobfe znamych a osvédcenych metod, které funguji na
zaklad¢ lidské fyziologie. Dulezitou roli hraji fyzické podnéty vyvolavajici pocity Ci
vjemy a statistické vyhodnoceni (Lopetcharat, McDaniel, 2012).
velké zkuSenosti hodnotitele (Kamenik et al., 2014b). U masnych vyrobki se nejcastéji
hodnoti celkovy vzhled, konzistence, textura, vzhled na néakroji, ving, chut, stabilita
barvy a vazba vody po jedné hodin¢ na svétle, slanost (Jarosova, 2001; Salakova et al,
2013).

3.8.3.1 Metody senzorického posuzovini

Je vypracovano mnoho senzorickych metod, které se od sebe lisi. Hodnotitelé
provadeéjici senzorickou analyzu musi byt proSkoleni a o pouzivané metodé dostate¢né
informovani (JaroSova, 2001).

Stupnicova metoda je metoda, jejimz cilem je kvantifikovat rozdily mezi
posuzovanymi vzorky. Ve srovnani s metodou popisovaci je u metody stupnicové
zapotfebi urCita zkuSenost a zaSkoleni. Stupnicovd metoda je metoda v praxi
nejrozsitenéjsi. Rozeznéavaji se dva typy stupnic a to stupnice intenzivni a hédonické.
Stupnice intenzivni slouZi k posouzeni intenzity konkrétni vlastnosti a stupnice
hédonické slouzi k posouzeni stupné ptijemnosti, ptijatelnosti a libosti (JaroSova, 2001).

Popisova metoda je nejstar$i a nejvice pouzivana metoda. Hodnotitel hodnoti
predlozeny vzorek volnym popisem (Jandasek, 2012). Posuzovatel méa naprostou
volnost pfi vyjadfeni svého nazoru, coz je velkd vyhoda. Nicméné se tato metoda
povazuje za subjektivni, zavislou na osobnich kvalitach posuzovatele (Halkova et al.,
2001).

Rozdilové neboli rozliSovaci zkousky jsou metody, které zjist'uji rozdil mezi
posuzovanymi vzorky. Pokud mezi vzorky nebyl rozliSen Zadny rozdil, neznamena to,

ze se jedna o stejné vzorky, nybrZz rozdil mezi vzorky byl tak nepodstatny, Ze nema
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prakticky vyznam (Jandasek, 2012). Mezi tyto zkousky se tadi zkouska parova,
trojiihelnikova, duo-trio, tetradova, potadova a zkouska 2/5 (Halkova et al., 2001) Casto
se pouzivaji pii zmén¢ technologie, obzvlast pii snaze zachovat standard vyrobku za
pouziti levnéjSich surovin ¢i nahrazek (Jandasek, 2012).

Profilova metoda je zalozena na rozdéleni celkového vjemu na jednotlivé dilci
vjemy. Zvlast' je hodnocena intenzita a pfijemnost ur¢itého vjemu. Tyto profily jsou
zobrazovany kruhovymi, pulkruhovymi ¢i linearnimi grafy (Jandéasek, 2012). Tato
metoda je velice citlivd, proto vyzaduje specialni zaskoleni a bohaté zkuSenosti

hodnotitelti (JaroSova, 2001).

3.8.3.2 Vady a odchylky Sunek

U masnych vyrobkul se Casto setkavame s urcitymi vadami nebo odchylkami, Sunka
neni vyjimkou. Mezi vady vné&jSiho vzhledu se fadi poruseny obal, deformace tvaru,
mazlavy povrch ¢i skvrny na povrchu. Konzistence odchylend od standardu miize byt
ptiliS tuha, suchd nebo piilis mekka, vlhkd a gumova. Na fezu se mohou vyskytovat
dutinky, Seda nebo nazelenald mista a ¢erné skvrny. Za vadu chuti se povazuje chut
ptilis slana ¢i kofenéna, ale také hotka, nasladld nebo nakysld chut’ apod. Nakysla ¢i
nasladla viné predstavuje vini netypickou, kterd je obvykle zplsobena kaZenim
vyrobku (Gahm, 2012).

Némecky systém spolecnosti DLG (Deutsche LandwirtschaftsGesellschaf) je
zalozen na hodnoceni vad. Méfeni spocliva v senzorickém bodovém hodnoceni
jednotlivych deskriptorii vyrobku, mezi které se fadi: vzhled vyrobku, vzhled vyrobku
na fezu, konzistence, viin€ a chut’. Jednotlivé deskriptory maji stanoveny koeficient
vyznamnosti. Hodnoceni provadi n€kolik stovek hodnotiteli se zkusenostmi z oboru,
u jednotlivych vyrobkt pak komise 4 specialistl a jejich vedouci, ktery ma na starosti
vice takovych komisi. Kazd4 hodnocena vada ma svou vyznamnost a piisnost. Hodnoti
se pomoci péti bodové stupnice a bodové hodnoceni se snizuje vyskytem vad. Vysledek
se pohybuje vzdy v rozmezi 0 az 5 bodi, na zdkladé toho vyrobek miize ziskat zlatou
(5,00), stiibrnou (4,60-4,99) nebo bronzovou (4,10-4,59) cenu DLG. Prvni DLG
hodnoceni v CR probihalo v roce 2012 (Jandasek, Gal, 2013).
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3.8.4 Vybrané metody urcené ke kontrole jakosti a identity Sunek

3.8.4.1 Chromatografické metody

Chromatografické metody jsou metody separacni, které maji za kol rozdélit smés
latek. Smési 1ze délit na zakladé rozdilnych fazi a odlisnych fyzikalnich vlastnosti latek,
které jsou ve smési obsazeny. Metody pracuji na principu rozdilné rychlosti pohybu
latek v soustavé mobilni a staciondrni faze (Yashin, Yashin, 2012).

Chromatografické metody maji velké uplatnéni v analyze potravin. Rizné provedeni
kapalinové a plynové chromatografie v kombinaci sriznymi detektory slouzi ke
stanoveni fady ptidavnych latek, kontaminantti, ale i jednotlivych slozek vyrobku. Jsou
vyuzivany i k ovéfovani autenti¢nosti vyrobku (Dostalova et al., 2014).

Podle nedévno probihajici studie, ktera se zabyvala stanovenim tékavych sloucenin
tepelné¢ neopracované Sunky, byla plynova chromatografie v kombinaci s dalSimi
metodami uznana vhodnou, jednoduchou a spolehlivou metodou. Tato optimalizovana
metoda urcila v Sunce hned 38 tékavych slou€enin, v hlavni zastoupeni to byly

alkoholy, ketony, uhlovodiky, estery a aldehydy (Bosse, 2017).

3.8.4.2 Molekularné biologické metody

PCR (polymerase chain reaction) polymerdzova fetézova reakce je jednou ze
zékladnich molekularné biologickych metod. Principem této metody je mnohonasobné
zmnozeni urCit¢tho useku DNA. PCR metoda se vyuziva pro detekci geneticky
modifikovanych potravin a pfi zjistovani autenti¢nosti potravin (Dostalova et al., 2014).
Tato metoda slouzi i k identifikaci bakterii v potravinach (Duskova, 2014).

Bylo zjiSténo, Ze pti detekci pouzitého druhu masa, zpracovaného v masném
vyrobku, za stanovenych podminek, je metoda PCR spolehlivéjsi a citlivéjsi nez ELISA
metoda. Mimo to je tato metoda také méné ekonomicky naro¢na (Perestam et al., 2017).

Metoda PCR se vyuziva i pro stanoveni stafylokokovych enterotoxinll. V nékterych
ptipadech nemusi byt vS§ak mozné ji praktikovat, proto se pro stanoveni enterotoxini
kombinuje s jinymi metodami (Necidova, 2014).

Pti pouziti specifickych primerd, se mize pouzit metoda PCR pro stanoveni geni
zodpovédnych za tvorbu toxinii u kmene Bacillus cereus. Metoda je vhodna také pro
stanoveni kmene Clostridium botulinum i jeho toxint (Necidova, 2014).

Probé¢hla studie, kterd se zabyvala stanovenim kvasinek ve vakuovée balené platkové

Sunce pomoci metody PCR. Studie poukazuje na vyuziti PCR metody, jako
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potenciondlni rychlé metody k detekci nizkych hladin Zivotaschopnych kvasinek, které

maji za nasledek kazeni masnych vyrobki (Sanz et al., 2005).

3.8.4.3 Spektralni metody

Spektralni metody hraji vyznamnou roli v analyze potravin (Dostalova et al., 2014).
Vyuzivaji fyzikalné-chemické interakce mezi elektromagnetickou radiaci a molekulami
nebo atomy. Spektralni metody se od sebe lisi volbou vlnové délky (Isengard,
Breithaupt, 2009).

Spektrofluorimetrie je spektrometricka metoda zalozena na méteni fluorescence, je
také vyuzivana v analyze potravin (Talandova et al., 2011). Dalsi metoda zaloZena na
fluorescenci je fluorescen¢ni kolmaéni spektroskopie.

Pro stanoveni chemickych prvkli slouzi atomova absorpéni a atomova emisni
spektroskopie (Dostalova et al., 2014).

Mezi spektralni metody se tadi také blizka infracervena spektrometrie, ktera ma své
uplatnéni hned vedle klasickych analytickych metod. Pouziva se pro stanoveni bilkovin,
tuku, sacharidii, vody, elektrické vodivosti ¢i pH. Touto metodou je mozné stanovit
hned nékolik parametri najednou. Je =zalozena na interakci zafeni s hmotou
stanovovaného vzorku. Vyuziva blizkého infracerveného zatreni v rozsahu od 750 do

2500 nm (Prochazkova, Kralova, 2013).

3.8.4.4 Imunochemické metody

Metoda ELISA (Enzyme Linked Immunosorbent Assay) je jednou z vysoce
citlivych a rychlych metod, které vyuZzivaji vysoce specifické reakce mezi protilatkou
a antigenem (Isengard, Breithaupt, 2009). Princip metody spociva ve schopnosti navazat
antigen s protilatkou znacenou enzymem. Tento enzym St€penim substratu nasledné
vyvola barevnou zménu. Metoda se vyuziva pii detekci nejruznéjsi latek v potraving
napf. toxiny, alergeny, vitaminy, ale umoziuje i detekci bilkovin masa rtizného piivodu
(Dostéalovaet al., 2014).

Ve studii, kterd se zabyvala identifikaci druhli zpracovaného masa v masnych
vyrobcich a porovnavala dvé bézné pouzivané metody, bylo zjisténo, Ze metoda ELISA
v porovnani s PCR metodou, za specificky danych podminek, se jevi jako méné Casove
naro¢nou a jeji provedeni je snadnéjsi (Perestam et al., 2017).

Metoda je aplikovatelna pii detekci toxinti bakterie Staphylococcus aureus
a sendivocové provedeni této metody také pro toxiny bakterie Bacillus cereus. Dalsim
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toxinem, ktery je identifikovatelny touto metodou je toxin, ktery produkuje Clostridium
botulinum (Necidova, 2014).
Metoda ELISA ma své uplatnéni i pfi stanoveni lepku a ovéfeni, zda se jedna

0 bezlepkovy vyrobek (Staruch, Mati, 2011).

3.8.4.5 Mikroskopické metody

Mikroskopické metody jsou jedny z vhodnych technik pro hodnoceni slozeni
a struktury potravin. Mikroskopické vysetieni je do jisté miry ovlivnéno poctem vzorkd,
dale jejich vysetfenim a naslednym zpracovanim. Mikroskopickych metod a technik je
hned nékolik. Za zakladni jsou povazovany svételna a elektronova mikroskopie a jejich
modifikace (Pospiech et al., 2014).

Tyto metody maji vysoké uplatnéni pii detekci falSovani zivo€iSnych surovin.
Metody nejsou standardizovany pro praktické pouziti, pfesto mohou byt v mnohych
pfipadech vhodnym feSenim. Jsou vyuZivany zejména z kvalitativniho pohledu na
zivocisnou surovinou k mikroskopovani (Tremlova et al., 2011).

Podle obsahu tuku a pojivové tkané se mikroskopicky hodnoti kvalita masa jako
slozky masného vyrobku, kterou urCuje vyhlaska ¢. 69/2016 Sb. Béznym
mikroskopickym vySetfenim ve vztahu k falSovani vyrobku lze prokéazat svalovinu, typy
vazivové tkané, tukovou tkan, casti organli a kostni ulomky (Pospiech et al., 2014).
Mikroskopicky lze rozpoznat i zpracovani jiz hotovych vyrobkii do vyrobki novych.
Problém je urcit ptitomnost zapracovani kizi v podobé klizové emulze do vyrobku,
vzhledem k pfeméné obsazeného kolagenu na Zelatinu pii tepelném opracovani

(Tremlova et al., 2011).
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4 ZAVER

Sortiment masnych vyrobkd je v Ceské republice legislativnd vymezen
a kontrolovan. Vyhlaska €. 69/2016 Sb., rozfazuje masné vyrobky do sedmi skupin.
Tato vyhlaSka popisuje slozeni, charakterizuje jakost Sunky a d€li Sunku do tii
jakostnich kategorii podle obsahu Cistych svalovych bilkovin, udava jeji senzorické
pozadavky. Dusend Sunka, kterd ma mezi masnymi vyrobky vyznamné postaveni, Se
fadi mezi vyrobky tepeln¢ opracované.

Mezi zakladni faktory ovlivitujici findlni produkt je jakost pouZitého masa. Sunka by
méla byt vyrobena vyhradné z vepiové kyty. Jakost vepiové kyty je ovlivnéna riiznymi
aspekty, od genetiky ptfes vykrm, az po porazku. Mimo jiné je finalni jakost Sunky
ovlivnéna volbou piidatnych latek a kofeni, které v rozumné kombinaci zabezpeci
dostatecnou udrznost, celkovou chut’ a vzhled.

Po vybéru spravné suroviny je zdsadni ptiprava laku. Jeho pfiprava se odviji od
vyroby dané jakostni kategorie Sunky. Pro Sunky jakostni tfidy standard je mozné ptidat
Skrob, vlakninu, barviva a rostlinné ¢i jiné zZivocisné bilkoviny. Pro Sunku vybérovou je
mozné pouZzit pouze piirodni zahustovadla. Do Sunky nejvyssi jakosti nesmi pfidavat
ani piirodni zahustovadla. V laku obsazeny chlorid sodny je dulezity z hlediska chuti,
dusitany z hlediska vybarveni a mikrobialni stability. Pti nastfikovani laku je podstatna
rovnomeérnost nastiiku.

Pouziva se n¢kolik druhii pfistrojového zatfizeni ur¢eného k mechanické aktivaci
proteind, jsou to steaker (extraktor), masirka (tumbler), ale i michacka. P¥i plnéni se
vyuziva bud’ vysokotlakych plnic¢ek, které¢ plni Sunkové dilo do obalii, nebo se plni
rucn€ do forem. Musi byt zaru€eno tepelné opracovani Sunky, 10 minut pii teploté 70
°C. Provadi se ve varnych parnich komorach. Nemén¢ dilezité je i chlazeni, které pfimo
navazuje na tepelné opracovani.

Trendem dnes$ni doby je produkce krajené balené Sunky v modifikované atmosféie
¢i ve vakuu, coz zarucuje delsi dobu skladovatelnosti pfed otevienim baleni. OvSem
velka cast spotiebitelll stale preferuje pultovy prodej, pii kterém se Sunka kréji az na
prodejné ptfed samotnym prodejem.

Pro kontrolu jakosti se pouzivaji fyzikalné-chemické analyzy nebo rizné laboratorni

metody. Vyznamnou roli nejen pro spotiebitele predstavuje i senzorické hodnoceni.
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Doporucuji pfi nakupu Sunky uvazeny vybér. Ujistit se, ze se jedna opravdu o Sunku
kvalitni, kK ¢emuz nam pomiize pravé jakostni kategorie uvedena na obalu. Peclivé ¢teni
etikety, kde se nachazi mimo jiné i sloZeni, nam umoziuje vybér vyrobku bez

nadbytecnych aditivnich latek.
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Seznam zkratek

DNA
ELISA
EU
CHOP
CHzO
NaCl
PCR
pH
PSE
AT
VSO
ZTS

Aktivita vody

Ceska republika

Ceska statni norma

Tmavy, tuhy, suhy (dark, firm, dry)

Deutsche LandwirtschaftsGesellschaf (Némecka zemédélska
spole¢nost)

Deoxyribonukleova kyselina

Enzyme-Linked Imunosorbent Assay (Imunologicka metoda)
Evropska unie

Chranéné oznaceni ptivodu

Chranéné zemépisné oznaceni

Chlorid sodny

Polymerase Chain Reaction (Polymerazova fetézova reakce)

Vodikovy exponent

Svétly, mékky, vodnaty (pale, soft, exudative)

Delta T ohtev

Veprové specialné opracované maso

Zarucena tradi¢ni specialita
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6 OBRAZKOVA PRILOHA

Obr. 1: Tvary dusenych Sunek
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Hames
PRAZSKA SUNKA

PRAGUE HAM

Obr. 2: Prazska sunka v konzervé

(foto-autor: Radka Sevéikova)
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