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ABSTRAKT

Cilem prace bylo stanoveni a vyhodnoceni vysledkd jakostnich parametrti trvanlivych
fermentovanych salamt. Byly odebrany vzorky dvou typu trvanlivych fermentovanych
saldmt — salamu Polican a Loveckého salamu, kazdy z nich od tfi riznych vyrobci. Byly
provedeny analyzy zdkladnich fyzikalné-chemickych parametra jakosti v dile salami a tésné
po dokonceni zréni (u saldmu Polican 21 dni, u Loveckého saldmu 16 dni). Vysledky analyz
jakostnich parametri u salamti po dokonceni zrani byly srovnany s pozadavky danymi
platnou ceskou legislativou a byly sledovidny rozdily mezi jednotlivymi vzorky. Byly
zaznamendny vyrazné rozdily mezi jednotlivymi vyrobci, nicméné vSichni vyrobci splnili

uobou druht salami pozadavky stanovené Vyhlaskou MZe ¢. 326/2001 Sb. ve znéni
pozdé¢jsich predpisu.

ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate quality parameters of dry fermented sausages. Samples
of two types of dry fermented sausages were sampled — sausage “Polican and “Lovecky
saldim®, from three different producers. Basic physical-chemical analysis of quality
parameters were performed in sausage mixture and immediately after end of ripening (21 days
for Polian and 16 days for Lovecky saldm). Results of quality parameters analysis were
compared with requirements of Czech legislation and differences between producers were
observed. There were significant differences between producers, however all of them met
requirements set by 326/2001 Czech notification as amended of Ministry of agricultural.

Klicova slova: trvanlivé fermentované salamy, chemické sloZent, &isté svalové bilkoviny,
obsah tuku, aktivita vody

Keywords: dry fermented sausages, chemical composition, pure muscle proteins, fat
content, water activity
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UVOD

Masné vyrobky jsou u Ceskych spotiebitelil stabilné velmi oblibenou komoditou.
A to i pfes to, Ze jsou kritizovany odbornou vefejnosti pro sviij vyssi obsah NaCl a také vyssi
obsah tuku a kalorii (Whitney & Rolfes, 2002). Na druhé stran€ jsou maso a masné vyrobky
cennym zdrojem plnohodnotnych bilkovin (Beriain, Chasco & Lipaso, 2000), a dalSich
bioaktivnich komponentu (Zelezo, selen, zinek) (Decker & Park, 2010) a pii Setrné piipraveé
i vitamint skupiny B.

Trvanlivé tepeln€ neopracované (fermentované) saldmy piedstavuji celosvétoveé velmi
oblibenou a rtznorodou skupinu masnych vyrobkt. Tyto saldmy, jak jiZ vyplyva z jejich
ndzvu, nejsou vystaveny pii vyrob€ ani pfed spotiebou tepelnému oSetfeni (vysokymi
teplotami). Tento fakt jim propujcuje specifické senzorické vlastnosti, pro které jsou
u spotiebitelt tak cenény, na druhé strané predstavuje zvySené naroky pii vyrobé z hlediska
nejen technologického, ale predevSim hygienického (Kamenik, 1995).

Spotiebitelé si oblibili trvanlivé fermentované masné vyrobky pro jejich senzorické
vlastnosti, a to zejména pro vyrazné charakteristické aroma. Mnozi ddvaji pfednost témto
produktim pro jejich dlouhodobou trvanlivost. Na trhu 1ze v dne$ni dobé nalézt znacné
mnoZzstvi ruznych druhli téchto vyrobkl od tuzemskych i zahrani¢nich producenti. Presto
stdle boduji tradi¢ni vyrobky, jejichZ kvalita je garantovdna jasn€é vymezenymi legislativnimi
pozadavky.

Cilem prace bylo porovnat vysledky analyz jakostnich parametrd trvanlivych
fermentovanych salamu s poZadavky danymi legislativou.



TEORETICKA CAST
1. Literarni prehled
1.1 Trvanlivé fermentované masné vyrobky

Trvanlivé fermentované masné vyrobky popisuje vyhldska Ministerstva zeme&d¢lstvi
Cislo 326/2001 Sb.. ve znéni pozdéjsich predpisi. Pro tucely této vyhlasky se rozumi
fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem vyrobek tepeln€ neopracovany uréeny k pirimé
spotieb€, u kterého v prabéhu fermentace, zrani, suseni, popiipadé uzeni za definovanych
podminek doSlo ke sniZeni aktivity vody s hodnotou ay (max) = 0,93, s minimalni dobou
trvanlivosti 21 dnf pfi teploté plus 20 °C.

1.1.1 Technologie fermentace

Technologie fermentace se vyvinula po celém svété pouzivanim piirodnich produktd
z konkrétnich oblasti k produkci Zddanych surovin, ze kterych se pfipravovaly pokrmy
charakteristické svou chuti a svym aroma pro konkrétni kulturu. Je také jednou z nejstarSich
metod upotiebeni potravin, kterd byla vyvinuta a uzivana k uchovani zbytkd Cerstvych
potravin (Lee, 2004).

Fermentace oznacuje déje, které probihaji v dile za ptisobeni enzymu, a to predev§im
mikrobidlnich enzymi. Vysledkem téchto déji — biochemickych reakci, je tvorba latek, které
ovliviiuji proces postupné premény dila ve findlni produkt. SuSeni Ize velmi jednoduSe
definovat jako proces ztrity vody z dila vyrobku. Vyrazné€ ovliviiuje konzistenci produktu
a dulezity je pfimy dopad na hodnotu vodni aktivity a, (trvanlivost). Zrdni je oznaceni
procesu, které zastfeSuji déje pii produkci trvanlivych fermentovanych masnych vyrobku
po jejich premisténi do klimatizovanych komor. Zahrnuje jak fermentaci tak i suSeni,
jez probihaji spolecng, ale rovnéz i reakce dal$i (napf. oxidacni), které se podileji
na vlastnostech findlnitho produktu. Fermentované trvanlivé masné vyrobky nejsou pred
suSenim vystavené takové razantni piekdazce jako je pusobeni vySSich teplot a presto jsou
minimdlné stejné trvanlivé jako trvanlivé produkty tepelné opracované (Kamenik, 1995).

1.1.2 Fermentované vyrobky z hlediska spotrebitelu

Fermentacni technologie se adaptovala na pozadavky modernich spotfebitelt. Vyrobni
proces a pridané ingredience umoziuji velkokapacitni vyrobu a zdroven zachovéni typickych
senzorickych vlastnosti. Mnohé tradi¢ni fermentované vyrobky zacinaji nové propagovat dnes
Zadanou zdravotni stranku a poukazuji na preventivni u¢inky spojené s jejich konzumaci, jako
je napiiklad obsah probiotik (Lee, 2004).

Spotiebitelé si oblibili trvanlivé fermentované masné vyrobky pro jejich senzorické
vlastnosti, a to zejména pro vyrazné charakteristické aroma. Mnozi ddvaji pfednost témto
produktim pro jejich dlouhodobou trvanlivost, coz se hodi zvlasté v teplej$im roénim obdobi
a v Case dovolenych. Vyrobit jakostni trvanlivy fermentovany produkt vyZaduje urcité
znalosti, zkuSenosti a vhodné prostfedky. Pokud se ale vyroba realizuje s respektovinim
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vSech zasad, zkuSenosti a doporuceni, zaslouZenou odmeénou jsou kvalitni produkty, které
vzdy naleznou svého zdkaznika na trhu (Kamenik, 2007).

1.2 Trvanlivé fermentované salamy

Trvanlivé tepeln€ neopracované (fermentované) saldmy piedstavuji celosvétoveé velmi
oblibenou a rtznorodou skupinu masnych vyrobkt. Tyto saldmy, jak jiZ vyplyva z jejich
ndzvu, nejsou vystaveny pii vyrob€ ani pfed spotiebou tepelnému oSetfeni (vysokymi
teplotami). Tento fakt jim propujcuje specifické senzorické vlastnosti, pro které jsou
u spotiebitelt tak cenény, na druhé strané predstavuje zvySené naroky pii vyrobé z hlediska
nejen technologického, ale pfedev§im hygienického. Trvanlivé fermentované
saldmy se pripravuji ze syrového meélnéného masa a tukové tkdn€, maso je promichédno
se soli, kofenim pfipadné¢ dalSimi piisadami, je naplnéno do obalového stfeva
a za definovanych podminek (teplota vzduchu a relativni vlhkost vzduchu) vystaveno
zrani a suSeni. Hotové vyrobky nevyZzaduji  uchovdni  pfi  chladirenskych teplotich
a jsou zpravidla konzumovény bez ohtfevu (Kamenik, 1995).

V Evropé byly produkovany fermentované salamy jiz pfed 260 lety v Italii, odkud
se dostala technika vyroby do okolnich zemi. V Némecku znali gottinsky métsky saldm
jiZz v roce 1734 a tento saldm se t&Sil velké oblib€ pro svou trvanlivost, jeSte v 18. stoleti byl
exportovan do Holandska, Anglie, Ddnska, Ruska a dokonce i Indie. V Mad’arsku je datovan
pocatek vyroby tradi¢nich uherskych saldmi do roku 1835. Mezi nejvetsi a nejznaméjsi
evropské i svétové vyrobce fermentovanych saldmd patii dnes Némecko, Itdlie a Spanélsko
(Kral, 2005).

Rozmanitost trvanlivych fermentovanych salami je podminéna predevsim
regiondlnimi zvyklostmi a tradicemi, které maji kotfeny v mistnich klimatickych podminkach,
stravovacich obycejich a rozdilnych technikdch vyroby. K témto skuteCnostem pfistupuje
1 legislativni stranka pfi povolovdni pfisad a receptur v jednotlivych zemich (Kamenik, 1995).

Nekteré trvanlivé fermentované saldmy jsou wuzené, jiné jen suSené, lisi
se tvarem, zrnénim, slozenim surovin i zpusobem zrani a suSeni. Z naSich vyrobki sem
lze zatadit PoliCan, paprikds, Handk, smichovsky saldm, Perun aj. Ze zahraniCnich
vyrobkl pak zejména uhersky salam (Pick, Herz) a ddle rumunsky salam (Sibiu, Carpati),
Lukanka (Bulharsko), Salami (Itdlie), Wintersalami (Némecko) aj. (Pipek, 1998).

Trvanlivé fermentované salimy se rozdéluji podle nékolika kritérii (hodnota pH
findlntho vyrobku, stupeil melnéni dila, typ fermentace, povrch vyrobku - pritomnost nebo
nepiitomnost plisni). Dnes se obvykle trvanlivé tepeln€é neopracované saldmy déli na dvé
velké skupiny, a sice na fermentované vyrobky s vysokou kone¢nou hodnotou pH
a na vyrobky s nizkou hodnotou pH (Kamenik, 1995).

Vyrobky sne pfiili§ nizkou hodnotou pH jsou konzervovany piedev§Sim suSenim.
Vyrabé¢ji se dlouhou dobu, nejméné 3 tydny a Casto i vice nez 2 mésice. Na rozdil od rychle
zrajicich salamd jsou aromatictéjsi. Kromé sacharidi jsou u nich odbourdvany i tuky
a bilkoviny. Nékteré z nich jsou i mirn€ naZzluklé, ¢i vyslovené Zluklé, coZz jim dodédva
charakteristickou chut’ a vini po karbonylovych latkach (Pipek, 1998).

U vyrobkld snizkou findlni hodnotou pH je charakteristicky piidavek sacharida
do dila, vyS$si pocatecni teploty zrdni a Casty je piidavek startovacich mikrobidlnich kultur.



Tepelné neopracované fermentované saldimy produkované v CR obvykle patii do skupiny
stfedné kyselych s pH 5,1 — 5,3 (Kamenik, 1995).

1.2.1 Technologie vyroby

Presto, Ze se trvanlivé tepeln€ neopracované saldmy produkuji po staleti, patii jejich
vyroba jest¢ dnes k nejkomplikovanéjSim postupim v masném prumyslu. Divodem
je fermentacni proces, ktery je zdkladem produkce téchto salamu a ktery je ovlivnén fadou
vnéjsich a vnitinich faktora (Lee, 2004).

Pii vyrobé fermentovanych salamu probihaji slozité procesy, které se oznacuji pojmy
fermentace a zrani. Fermentace tepelné neopracovanych saldmi je proces, pfi kterém
dochazi ¢innosti mikroorganismu ke tvorbé kyseliny mlécné a nékterych dalSich organickych
sloucenin. Zrani salamt oznacuje pochody, které vedou ke zméndm v dile fermentovanych
saldmu od jejich narazeni do obalového stfeva az po prakticky jejich spotiebu (Kamenik,
1995). Jde o komplex procest, vétS§inou mikrobidlnich, které se ve svém prubéhu navzijem
ovliviiuji a rozhoduji o udrZnosti, textufe, vybarveni, chuti iaromatu findlnich vyrobk.
Béhem zrani jsou odbourdvany a preménovany jednotlivé slozky dila (Pipek, 1998).

Z hlediska trvanlivosti a hygienické nezdvadnosti je dilezité potlaceni patogennich
a technologicky nezadoucich bakterii. ProtoZe fermentované vyrobky nejsou pred konzumaci
tepeln€ opracované, predstavuje mikrobidlni kontaminace vdzné riziko (Lee, 2004).

1.2.2 Zajisténi trvanlivosti — efekt prekazek

Trvanlivost téchto masnych vyrobkd je docilena fadou faktort, které se postupné
vytvareji béhem celého vyrobniho procesu, vzdjemné se dopliuji a pusobi proti neZddoucim
mikrobum jako tzv. ‘efekt piekazek”. Vzhledem ktomu, Ze pii vyrobé fermentovanych
salamt nedochdzi k tepelnému oSetfeni, které je velmi razantni mikrobidlni pfekazkou,
je dostateCnd intenzita ‘prekdzek” a jejich souhra pro zdravotni nezdvadnost a trvanlivost
tepeln€ neopracovanych vyrobkt velmi dulezitd. Jako prvni se uplatiiuje piidavek dusitanové
solici smési. Dusitan inhibuje rust salmonel, pro tento piipad je podminka koncentrace
minimdaln€ 125 mg dusitanu na kg dila, coz je dosazeno pfidavkem 2,5 % dusitanové solici
smési. RovnéZz chlorid sodny m4a urcity konzervaéni efekt, nebot’ sniZzuje aktivitu vody dila
na 0,97 — 0,96 (Kamenik, 1995). Také chemické zmény v povrchovém tuku jsou v piipadé
saldmu bez dusitanu vétsi. Byva vyssi peroxidové i thiobarbiturové Cislo. V nepfitomnosti
dusitanu je reakcemi s tuky ahemovymi barvivy rychleji spotfebovian kyslik, coz vede
k chutové negativnim zménam (Pipek, 1998).

Jako dalsi prekdzka je beéhem zrani dulezity redoxpotencial (hodnota Eh).
Pti mélnéni dila nastdvd vmichavani urcitého mnozstvi vzdu$ného kysliku, ¢imz se hodnota
Eh zvySuje. Pridavkem kyseliny askorbové, askorbdtu a sacharidi se redoxpotencidl sniZi,
k jeho dal§imu poklesu dochdzi ale hlavné pii mnoZeni mikroorganismu. To ma za nésledek
inhibici bakterii Celedi Pseudomonadaceae a Enterobacteriaceae. Naproti tomu se mohou
mnozit bakterie mlécného kvaseni, které predstavuji v dile salamt zddouci mikrofléru a jejich
pocetni pfevahou se objevuje dal$i prekazka, a sice konkuren¢ni mikrofléra. Ta pusobi
pfedevS§im svymi metabolity — tj. kyselinou mlécnou a také ldtkami s pfimym antibakteridlnim
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ucinkem (bakteriociny). Ikdyz u trvanlivych salama s dlouhou dobou zrani dochazi
k postupnému poklesu populace bakterii mlécného kvaSeni a tim i k poklesu vyznamu této
prekazky na mikrobidln{ stabilitu vyrobku to nema zadny vliv, nebot’ jsou mezi tim vytvoreny
piekazky dalsi.

Cinnosti bakterii mlé&ného kvaSeni vznikd kyselina mléénd, piipadn& malé mnoZstvi
jinych organickych kyselin, které vedou k poklesu hodnot pH. Rychlost a intenzitu poklesu
pH ovliviiuje fada faktord, jako je druh a mnoZzstvi pridanych sacharidi, aplikace startovacich
kultur a teploty zrdni. Jednou z nejvyznamnéjSich piekdzek je aktivita vody, hodnota ay,.
Snizovanim obsahu vody suSenim trvanlivych saldmt klesd hodnota ay, z ptivodnich 0,96
na 0,90 — 0,80, pfipadné¢ i méné (Kamenik, 1995).

1.2.3 Vybér a oSetreni suroviny

Suroviné pro vyrobu fermentovanych salamu je tfeba vénovat mimotadnou pozornost,
a to jak z hygienického hlediska, tak i pokud jde o technologické vlastnosti. Nizky obsah
mikroorganisma v surovin€ je vyznamny zejména v pocateCnim obdobi zrani, kdy se musi
proti nezddouci mikrofléte prosadit kulturni mikrofléra zajist'ujici zrani (Pipek, 1998).

1.2.3.1 Maso pro vyrobu fermentovanych salamu

Zakladni surovinou pro vyrobu fermentovanych salami je vepiové a hovézi maso.
Vzijemny pomeér mas je v naSich podminkach (a podobné i v Némecku) ptiblizné 1/3 libové
hovézi maso, 1/3 libové veprové a 1/3 vepiové hibetni sddlo (Kamenik, 1995).

Maso urCené pro vyrobu trvanlivych fermentovanych saldmt musi pochézet
ze zdravych zvitat. Kvalitni vyrobky lze ziskat pouze z masa s normalnim prub€hem zrani,
tzn. pHo4 hovéziho masa nemd byt vyssi nez 5,8, vepfového pak 6,0. Maso s nedostateCnym
okyselenim v prubéhu zrani (DFD maso) podléha snadno neziadoucim mikrobidlnim
pochodiim (Allen, Foegeding, 1981), ma omezenou ddrznost a pifi jeho nadmérmém pouziti
muze dojit, zejména v prvni fazi fermentace, ke zvrhnuti celého procesu. Neni vhodné
zpracovavat také velké mnoZstvi PSE masa. V tomto pfipad€é maso velmi snadno uvoliuje
§tavu, coz muze vést k vadam suseni (vznik krouzku, povrchovych vrasek apod.). Maximaln{
podil DFD i PSE masa pfivyrobé trvanlivych fermentovanych salami ma byt 20 %
(Kamenik, 1995).
obsah hemovych barviv, ktery je vyznamny pro pé€kny vzhled (mozaiku salamt). Maso je
dostatecné vyzralé, maze se plné vyvinout chut a aréma, zaroven je zaruceno i dostatené
nizké pH. Pfitom by nemélo jit o maso oslabenych zvitat vyfazenych z chovu, ale naopak
je tieba je fadné dokrmit a pordZet v dobré jateCni kondici. Pro vyrobu nékterych salamu
existuji 1 specializované chovy (Pipek, 1998).

Pfi opracovani masa je potfeba vénovat pozornost odstranéni viditelné pojivové tkane.
Jeji pritomnost je patrnd na fezu vyrobku, snizuje jejich hodnotu a ptsobi rusivé pfi skusu.
Tento nedostatek se objevuje u TFS pomérné casto. V Némecku se pravideln€ konaji
hodnoceni vybranych skupin masnych vyrobkii (Internationale DLG-Priifung). V roce 2008
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v kategorii trvanlivych fermentovanych salam( byl jako nejCast&jsi prohfesek proti
kvalitativnim kritériim detekovan vysoky podil pojivové tkdne (Jandasek, 2008).

Manipulace s masem musi zajistit minimalni pomnoZeni povrchové mikrofléry. Maso
je tteba uchovavat pfi teplotdch -1 az +2 °C. Celkovy pocet kontaminujici mikrofléry nesmi
byt vyssi nez 5 . 10° v 1 g a pocet bakterii Celed€¢ Enterobacteriaceae nesmi piekrocit
10°v 1 g (Kamenik, 1995).

1.2.3.2 Sadlo pro vyrobu fermentovanych salamu

Kvalité veprového sadla pro vyrobu trvanlivych salama je tieba vénovat velkou
pozornost. UdrZnost fermentovanych vyrobka je totiz z v&tsi 4sti uréovana zménami tuku.
Sédlo mé byt jadrné, ziska se z prasat krmenych obilnymi Sroty. VyuZiva se sddlo ze hibetu
a krku (Kamenik, 2009).

Je neZzadouci zpracovdvat mekky nebo dokonce olejnaty tuk. V tomto piipade
obsahuje sddlo vétsi mnoZstvi nenasycenych mastnych kyselin, které jsou citlivé k oxidaci
adochdzi pak k predCasnému Zluknuti. Pfi mélnéni se potom také toto sddlo ‘maze”
a obklopuje castecky masa tenkym tukovym filmem. Tento stav zamezuje vysouseni vyrobkda.
Salam zustavd mekky. Pti plnéni do obalového stfeva se tento mazlavy tuk rovnéz usazuje
pod stfevem a nepropusti ven Zaddnou vlhkost (Keim, Franke, 2007).

Sadlo s minimalnim obsahem polyenovych mastnych kyselin mé nejlepsi vlastnosti
ve vztahu k chuti a trvanlivosti fermentovanych salaml. Konzistence finalnich vyrobkua
je pevnéjsi s poklesem obsahu polyenovych mastnych kyselin v dile (Kamenik, 1995).

Se stoupajicim podilem polyenovych kyselin se zvySuje podil vadnych vyrobku
se zménenou chuti, vyznamn¢ klesd i pevnost. Pro pouZitou tukovou tkan by proto mélo platit,
Ze podil polyenovych mastnych kyselin je niz8i nez 12 % a pocet dvojnych vazeb je méné nez
80 ve 100 molekuldch mastnych kyselin (Pipek, 1998).

Dilezity je i obsah tuku v pouzitém sadle. Kvalitni surovina ma 85 — 88 % tuku.
Pouzitim sddla s vy$§im obsahem vody muize dojit pfi zrani trvanlivych fermentovanych
salamu k povrchovému zvrasnéni rizné intenzity az k propadani se dila (Kamenik 2007).

Sadlo je tfeba bezprostiedné po porazce oddélit od veprové pulky a pfed zmrazenim
uchovévat v chladirng€ 2 — 3 dny. Tim dochdzi k ¢astecnému vysuSeni tuku (obsah vody klesne
z 8 — 10 % asi na 5 %). Tuk s niZ§im obsahem vody ma lepsi zpracovatelnost a je také déle
skladovatelny (Kamenik, 1995).

Sédlo pro trvanlivé tepeln€ neopracované saldmy ma byt co nejCerstvéjsi. Starsi sadlo
sice nemusi mit Zidné smyslové zmény, ale v saldmech jsou pak tyto odchylky chutové velmi
brzy zjistitelné a zkracuji pak trvanlivost hotového vyrobku. Organoleptické vlastnosti
findlnich vyrobka jsou tzce vazany na zmeény lipida (hydrolyza a oxidace). Oxidativni zmény
tukt vytvareji slouceniny, které jiz v nizkych koncentracich ovliviiuji negativné chut’ vyrobku
(nazlukla, rybinovda, kovova pfichut). Odbourdvani tukd autooxidaci nastupuje zejména
pfi dlouhodobém mrazirenském skladovani masa a masnych vyrobki (Kamenik, 2007).
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1.2.3.3 Kuchyriska sul / Dusitanova solici smés

Dalsi neodmyslitelnou slozkou fermentovanych salama je kuchyriska sul. Kuchyriska
sul, chlorid sodny NaCl, je nejstars$i pifisada do potravin na svété (Feiner, 2008). V mase
a masnych vyrobcich plni chlorid sodny fadu funkci:

- Sul zvySuje chut a Zadny pokrm z masa nebo masny vyrobek nechutnd dobfe bez soli,
byt s piidavkem kofeni.

- Sul, zejména v kombinaci s fosforeCnany, rozpousti bilkoviny masa (myofibrilarn{
bilkoviny). Pridavek soli ovliviiuje interakce mezi aktinem a myozinem.
Tyto elektrostatické interakce jsou zaloZené na negativnich a pozitivnich ndbojich,
které mohou pusobit pfitazlivymi ¢i odpudivymi silami. Sal v mase (dile) vyvolava
odpudivy efekt, ¢imZz se mezi aktinem a myozinem ziskd vétSi prostor. Kolem 12 g
NaCl na 1 kg masa (dila) je spodni limit pro efektivni aktivaci bilkovin masa.

- Zlepsuje se textura masnych vyrobku (vliv aktivace bilkovin masa).

- Sul snizuje hodnotu aktivity vody aw.

- Pridavek soli zvyhodiuje rust grampozitivnich bakterii namisto gramnegativnich
mikroorganismi (vyznam v dile trvanlivych fermentovanych salamt pro lepsi
konkurenceschopnost bakterii mlécného kvaseni a koaguldza-negativnich koku).

- Pridavek soli do masa zpusobuje mirny posun izoelektrického bodu smérem
ke kyselejs$i hodnoté pH. V zavislosti na mnoZstvi pridané soli se izoelektricky bod
posouvad z hodnoty 5,2 na 5,0. Vysledkem je schopnost masa navdzat vice vody
bez zmény hodnoty pH masa, protoze posun izoelektrického bodu rozsifil prostor mezi
aktudlni hodnotou pH masa a hodnotou izoelektrického bodu (Feiner, 2008).

K soleni dila pro vyrobu trvanlivych fermentovanych salamu se v nasich podminkéach pouziva
dusitanova solici smés a to v mnozstvi 2,4 — 3,0 % (v hotovém vyrobku v disledku ztrat vody
pfi suSeni je obsah kuchyniské soli 3,2 — 4,5 %). Chlorid sodny obsazeny v dusitanové solici
smeési ma vedle konzerva¢niho uc¢inku vliv na chut salamu. Sal sniZzuje sladkou chut
sacharidii a kyselou chut' organickych kyselin (Kamenik, 2010). Trvanlivé fermentované
saldmy jsou ve srovndni s netrvanlivymi fermentovanymi vyrobky chutové méné slané,
ato i pfes vySsi obsah NaCl. Tento jev je dan pevnéjsi vazbou chloridového iontu na povrch
Castic masa v piipadé trvanlivych produkti. Pfidavek soli do dila sniZzuje hodnotu aktivity
vody aw. Jestlize pro Cerstvé maso plati aw kolem 0,99, dilo pro trvanlivé fermentované
salamy vykazuje hodnoty aw o 0,02 — 0,03 niz$i. NaCl ztézuje rast mikroorganismu, nebot
vaze volnou vodu. Ta otom neni k dispozici pro rist a mnoZeni bakterii. Pfitomnost NaCl
zajiStuje rozpustnost myofibrildrnich bilkovin. NaCl zvySuje schopnost masa vdzat vodu,
zpusobuje bobtnani myofibril. Pfidavek kuchynské soli do dila snizuje jeho teplotu o pfiblizné
1 — 2 °C (Feiner, 2008).

Dusitan obsaZeny v dusitanové solici smési se ve vyrobku projevuje v né€kolika
smérech: podili se na vybarveni, na tvorbé€ aroma, ma konzervacni a antioxidacni efekt. Tento
mnohostranny G¢inek se doposud nepodafilo nahradit Zddnou jinou jednotlivou latkou (Liicke,
2003). Pro dosazeni charakteristické barvy masnych vyrobki je nutné mnozstvi dusitanu 30 —
50 mg/kg dila. Aroma ovlivni 20 — 40 mg.kg™". Konzervaéni efekt (inhibice mikroorganismi —
Clostridium botulinum, salmonely, stafylokoky) zajisti pfidavek 80 — 150 mg.kg'1 dila
a antioxidatn& puisobi 20 — 50 mg.kg ™.
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1.2.3.4 Koreni pro vyrobu fermentovanych salamu

Ve svété se kolem 50 procent produkce kotfeni spotifebuje v oboru zpracovdni masa
(Feiner, 2008). K piipravé trvanlivych fermentovanych saldmt lze pouzit riznych druht
kofeni. Casto se pouZivé pouze pepf (2 — 4 g.kg'1 dila), ale aroma lze obohatit také pridavkem
papriky, kardamomu, muskédtového kvétu, muskatového ofiSku, zdzvoru a jalovce (Kamenik,
2010). Tato koteni postacuji v ddvce kolem 0,5 g.kg'1 dila. V severni Itélii se Casto pouziva
pepf, Cesnek, fenykl, na jihu zemé chilli a paprika (Cocolin et al., 2009).

V CR se do tradiGnich trvanlivych fermentovanych saldmd pouZival a stile jeté
pouzivé Cesnek, kmin nebo hiebicek.

Celkovy ptridavek smési kofeni dosahuje 5 — 10 g.kg'1 dila, ale mize byt i vyssi,
pozaduje-li se vyrazn&j$i chut’. Kofeni vykazuji ¢aste¢né antioxida¢ni tcinek (napf. muskéatovy
kvét, tymian, SalvEj ¢i rozmaryn), antimikrobidlni Gcinek zaloZeny na pfitomnosti fytoncidii (nové
kofeni, skofice, hrebicek, Cesnek, zdzvor, koriandr, kmin, paprika, pepf, rozmaryn) a podporuje sekreci
travicich §tav.

1.2.3.5 Sacharidy pro vyrobu fermentovanych salamu

Sacharidy hraji v dile trvanlivych fermentovanych saldamt dlohu substratu zejména
pro bakterie mlé¢ného kvaseni a jsou fermentovany prevdzné na kyselinu mlécnou. Pridavek
sacharidu do dila ovliviiuje intenzitu procesu fermentace. B€Zn¢é se pouZivaji monosacharidy
(glukdza, piipadné fruktdza), disacharidy (sacharéza, laktdza), piipadné oligosacharidy
(Skrobovy sirup). Glukéza i sachardza jsou vzdjemné zastupitelné, pro fermentované saldmy
s dobou zrédni 4 tydny a vice je optimdlni pfidavek 0,3 % gluk6ézy nebo sacharézy. Pro saldmy
s rychlejSim a krat§im zrani (maximalné 3 tydny) ptidavat 0,5 az 0,7 %. Lakt6za zpusobuje
pomalejs$i pokles hodnot pH, je tfeba pocitat s vyS§im obsahem zbytkové koncentrace
sacharidu v dile, a proto se doporucuje pulprocentni piidavek laktézy do salamt pomalu
zrajicich a 1 % pro salamy srychlejSi fermentaci. Lakt6za je ale v souCasnosti uvddeéna
v seznamu latek s alergennim ucinkem a proto ji vétSina zpracovateld vyfazuje z receptur
(Schwing, Neidhardt, 2007).

V zadsad€ vSechny bakterie mlécného kvaSeni fermentuji glukézu na kyselinu mlé¢nou,
sachar6za je zkvaSovdna pfiblizné¢ 85 procenty bakterii mlécného kvaSeni, maltéza 70
procenty a laktézu fermentuje pouze 55 procent bakterii mlécného kvaseni (Feiner, 2008).

Obecné mnozstvi 1 g (nebo 0,1 %) k 1 kg dila snizuje hodnotu pH o 0,1. Aplikace 8 —
10 g glukézy (dextrézy) snizuje pH trvanlivych fermentovanych salamt z hodnoty kolem 5,7
na 4,6 — 4,8 (Kamenik, 2010).

1.2.3.6 Startovaci kultury pro vyrobu fermentovanych salamu
Startovaci kultury jsou vybrané bakterialni kmeny, které se pridavaji do dila pro svij
pozitivni vliv na okyseleni (a tim na mikrobidln{ stabilitu), barvu a chut’ (aroma). Davkovani

startovacich kultur do saldimového dila musi zaru¢it minimdlni poet 10’ barteralnich bungk
na 1 gram dila. Na 100 kg dila se takto aplikuje 10" bunék, které vazi kolem 1 gramu (Feiner,
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2008). Pro snadné&j$i manipulaci se startovacimi kulturami se proto pouZzivaji nosice (zvétSeni
objemu, hmoty).

NejcCastéji se dnes pouzivaji startovaci kultury, které obsahuji mikrobidlni rody
Lactobacillus, Pediococcus, Kocuria, Staphylococcus. Z kvasinek je to potom Candida
a Debaryomyces. Debaryomyces hansenii se piiddvd do dila trvanlivych fermentovanych
salimd v mnozstvi kolem 10° bunék na gram dila. Napomahé rozvoji charakteristického
vybarveni produkt, podili se na utvafeni aroma a chuti (neutralizuje kyselinu mlécnou
a zjemnuje tim chut). Na trhu je k dostani fada smésnych kultur, sloZend z kombinaci kment
vySe uvedenych rodt (Thalhammer, 1997).

K povrchovému oSetieni neuzenych salamua se pouZivaji plisiové startovaci kultury.
Aplikuji se na povrch salamt formou postiiku nebo se salamy ponoii do roztoku s obsahem
kolem 10° spor / ml. Na vyrobku se vyviji bilé nebo Sedé-bilé mycelium, jeho nartist musi byt
dostate¢né rychly (béhem 3 — 5 dni) (Kamenik, 2010).

Prvni startovaci kultury byly pfevazné smési stafylokokt a bakterii mlé¢ného kvasen{
(pediokoky a laktobacily) a jejich metabolismus zajiStoval poZadavky na okyseleni dila
a vybarvovaci procesy trvanlivych fermentovanych salamd. V minulych letech pfisly
do popiedi dal§i pozadavky na startovaci kultury. V prvé fadé€ ochrana pied puavodci
alimentdrnich onemocnéni. Za dal$i pak tvorba aromatickych a chutové aktivnich latek,
urychleni vyvinu textury i barvy produkti. Jako odpovéd na pozadavky na inhibici
nezadoucich mikroorganismu pfiSel vyvoj tzv. ochrannych kultur. Jejich pasobeni je zalozené
na tvorbé bakteriostatickych a baktericidnich latek, které tlumi mnoZeni kontaminujici
mikrofléry nebo které mohou populaci této mikrofléry redukovat. Kmeny ochrannych kultur
se pridavaji do produktd ve vysokych davkach, rust doprovodné nezadouci mikroflory
je omezen odepfenim Zivin, které jsou pfednostn€ spotfebovdvany ochrannymi kulturami.
Zasadné by se nemély ménit senzorické vlastnosti produkt (Kamenik, 2010).

1.2.4 Priprava dila fermentovanych salamu

Ze zdkladni suroviny se pifi procesu michdni a mélnéni vytvafeni saldmové dilo.
Pripravit dilo o sprdvném sloZeni a zejména struktufe je zcela zdsadni dloha pro kazdého
michace. VIiv na kvalitu dila maji tyto faktory (Kamenik, 2009):

- vzdjemny pomer libové a tu¢né svaloviny
- kvalita vepfového sidla

- teplota suroviny

- prisady vcetné solici smeési

- konstrukce kutru a kutrovych nozu

- ostrost kutrovych nozua

Pfi mé€lnéni masa se uvoliiuje obsah svalovych bunék. Do nitra myofibril vnika chlorid
sodny obsaZeny v dusitanové solici sméesi. Vznikd roztok bohaty na bilkoviny, ktery smaci
povrch zachovalych ¢€asti masa a tuku v podobé tenkého lepivého filmu. RozpusSténé
bilkoviny vytvareji v dusledku denaturace (vlivem uvolnéné kyseliny mlécné) a ibytku volné
vody zZelatinézni trojrozmérnou sitovinu. Tato sitovina spojuje vzajemné Castice svaloviny
atuku a podmirniuje zpevnéni dila fermentovanych salamu. Pokracujici denaturaci nastava
smr$tovani dila a dalsi ztrata vody. Vysledkem je vznik konzistencné pevného saldmu.
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V souvislosti se zranim fermentovanych salamu se Casto hovoii o izoelektrickém
bodu. Izoelektricky bod je kazdy bod, pfi kterém ptechdzeji bilkoviny masa ze stavu sol
na stav gel. Literatura Casto uvadeéla, Zze v prubéhu zrani je poklesem pH na hodnotu 5,3
dosazeno izoelektrického bodu. Zjistilo se vSak, ze piidavek chloridu sodného posouvi
hodnoty izoelektrického bodu na hodnotu blizkou 4,0. Dilo fermentovanych salamu
neprechdzi se stavu sol na stav gel, nebot’ stavu sol neni viubec dosaZeno. Pfi produkci
fermentovanych salamu prechazeji bilkoviny masa za pfitomnosti soli a cukru ihned do stavu
gel. Bod tvorby gelu leZi se stoupajicim obsahem chloridu sodného na hodnotich pH 5,5
(Kamenik, 2009).

1.2.4.1 Plnéni dila

Pripravené saldmové dilo se v procesu plnéni (nardZeni) ddvkuje do obalovych stiev.
Vyrobce pii tomto kroku musi hlidat tfi parametry: teplotu dila (doporucuje se standardné -2
az -4 °C), zvoleny druh obalového stfeva a funkCnost plniciho stroje (nardzky). Chyby
pfi nardZeni mohou znehodnotit praci michace i pozornost, kterou podnik vynaklad4 na vybér
a ndkup suroviny (Kamenik, 2009). Stfeva pouZivand pro fermentované saldmy musi byt
propustnd nejen pro vodu, ale i pro plyny, zejména oxid uhlicity, ktery by se jinak hromadil
v dile zptisoboval zde dutiny. Naopak u dlouhodobé skladovanych saldamt je propustnost
stteva nevyhodnd, protoze dochéazi k nadmérnym ztratdm vlhkosti a k oxidaci tukd. Velmi
oblibena jsou pfirodni stfeva jak pro svij pfirozeny vzhled, tak i proto, Ze netvoii na povrchu
zédhyby. Nevyhodou téchto stfev je vSak mikrobidlni kontaminace a obsah tuku, ktery
urychluje Zluknuti. Velmi Casto se pouZivaji stfeva klihovkova, do popfedi se dostdvaji také
stfeva celul6zova (Pipek, 1998).

1.2.5 Zrani fermentovanych salamu

Po naplnéni do obalovych stfev a navéseni salami na udirenské vozy nasleduje faze
zrdni. Zatimco pfiprava suroviny a jeji zpracovani aZ do naraZeni do stiev trvd fddové hodiny,
zrani predstavuje Casovy usek v délce dnu, pro tradi¢ni vyrobky v né€kterych zemich
i nékolika mésica.

Ve fdzi zrani nastupuji fermentaCni procesy vyvolané metabolickou CcCinnosti
mikroorganismu v dile, ale svtj vliv maji i enzymy pfitomné v mase. Mikroorganismy hraj{
v procesu vyroby trvanlivych fermentovanych saldamu zcela zdsadni roli. V salimovém dile
nejsou rovnomerné rozloZzeny a nemohou ani hmotou dila pronikat. Analyzami za pouZiti
elektronového mikroskopu bylo zjisténo, Ze se bakterie mnoZi v malych loZiscich, pfi¢emz
tato loziska jsou v dile trvanlivych fermentovanych saldmt uzaviena v malych dutinkach
(Katsaras, Leistner, 1988). Pfi mnoZeni mikrobidlnich bun¢k dochdzi k vyCerpani Zivin
v dutinkdch a jejich bezprostfednim okoli. Nasledkem je zpomaleni, pozd€ji aZ zastaveni
mnozeni bakterii. K tomu pfispivd i hromadéni produktid latkové vymeény, které navic
difunduji hmotou dila a ovliviiuji ostatni mikrobidlni druhy v sousednich dutinkdch. Relativné
ziidka byly nalezeny v dutinkdch smésné kultury vice bakteridlnich rod( nebo skupin.
V dutinkédch totiz dochdzi k silné vzdjemné konkurenci. Bakterie mlééného kvaSeni jsou
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na zdkladé své tolerance k nizkym hodnotdm pH, redoxpotencidlu i ay, v selekéni vyhodé&
(Kamenik, 2004). To vysvétluje jejich dominanci v dile v priabéhu zrani.

Po celou dobu zrani vyrobek ztrdci vodu, tj. probihd proces suSeni. Proces zrdni musi
vyrobce trvanlivych fermentovanych salamu fidit. Vyuziva k tomu vné&jsi faktory prostiedi,
kde saldmy zraji. V dneSnich podminkdch jsou to vétSinou klimatizované komory a z fidicich
parametri je to teplota vzduchu, relativni vlhkost vzduchu a rychlost proudéni vzduchu.
Teplota hraje roli v pribéhu fermentacnich pochodi v dile, ovliviiuje také vlhkost vzduchu.
Relativni vlhkost vzduchu urcuje suseni vyrobka — ovliviiuje gradient tenze vodnich par mezi
povrchem produktu a prostfedim. Rychlost proudéni vzduchu zajiStuje miru rovnomérnosti
mikroklimatu v komordch.

Bezprosttedné po naplnéni do stfeva obsahuje dilo jeSté kolem Sedesati procent vody.
Hodnota a,, se pohybuje okolo 0,96. Susenim se zpeviiuje bilkovinny roztok, ktery obklopuje
a spojuje Castecky libového masa a tuku. Saldm se stdva krdjitelnym. Poklesem obsahu vody
se zvySuje konzervacni ucinek kuchyniské soli. Hodnota a,, klesd pod 0,93 (pro trvanlivé
fermentované salimy je béZznd hodnota 0,91 a mén¢), ¢imZ se saldm stava trvanlivym.

Vyrobky bezprostiedn€ po naraZeni a navéSeni maji velmi nizkou teplotu. Je tedy
nutné dat pozor na kondenzaci vody na povrchu salamu, a pfed nastavenim teploty a vlhkosti
vzduchu v komorich, na hodnoty odpovidajici pocatecni fazi zrdni, vyrovnat teplotni rozdil
mezi dilem naraZenym do obalového stieva a prostiedim. Cinnost fermentadnich bakteri
je optimdlni pfi teplotich kolem + 25 °C. Vyrovnani teplotniho rozdilu mé trvat 2 — 6 hodin
podle primeéru obalového stieva. Musi byt co nejrychlej$i a musi se uskutecnit pfi co nejnizsi
relativni vlhkosti vzduchu (pod 60 %) (Kamenik, 2009).

Relativni vlhkost vzduchu v pribéhu prvnich dna zrani by se mnéla pohybovat nejprve
na 95 procentech snaslednym pozvolnym poklesem. Stievo pii tom zustivda mékké
a propustné pro vodni paru (Keim, Franke, 2007). Nizkd vlhkost vzduchu zpusobuje vznik
krouzku a vlhky stfed vyrobku. Pfi nizké relativni vlhkosti se stfevo rychle vysuSuje.
Na dotyk se stava pergamenove kiehké a smrst'uje se rychleji nez salimové dilo. Tim stlacuje
maso a CasteCky tuku v povrchové vrstvé siln€é ksob€. Na zdkladé vysokého tlaku
pfi smr$tovani stfeva vydava okrajova vrstva vodu do prostredi rychleji, nez se voda dostava
ze stfedu produktu k jeho povrchu. Vznikd obdvany krouZek. KrouZek udrZzuje vlhkost v jadre
vyrobku. Je tmavsi nez stfed vyrobku. Zabrafiuje vnikdni kysliku a koufe pod povrch,
podporuje puvodce kazeni a rozklad. Privodnim jevem byva proto Sedavy stied az dokonce
hniloba jadra vyrobku (Kamenik, 2009).

Nékdy se muze vyrobci stat, Ze v disledku silného proudéni vzduchu i pfi pomérné
vysoké relativni vlhkosti vzduchu se povrch stfeva vysusi. Na dotek je aZ Sustivé kiehké
a ztraci schopnost se smr§t'ovat rovnomérné se smr§tovanim hmoty salamu v dusledku ztraty
vody. Zpravidla se pod povrchem vytvoii velmi tenky krouzek, ktery ale nezabraiuje
vysychani produktu. Protoze povrchové stfevo zustavd na svém obvodu neménné, ale naopak
dilo se dile smrstuje, dochdzi ke zborceni saldmu, jeho propaddni a tvorbé povrchovych
vrasek a hlubokych ryh (Kamenik, 2009).
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1.2.6 Uzeni fermentovanych salamu

Kouf je smés vzduchu a plynt, ve které jsou dispergovany pevné Castice ruzné
velikosti. SloZeni koufe ovliviiuje druh pouZitého dieva, obsah vody v dievu, teplota, ptivod
vzduchu a zpasob vyvinu koufe (Sielaff, Schleusener, 2008).

Udirensky kouf vznikd dvoufdzovou reakci (Jira, 2004). Nejdiive se tvoii produkty
tepelného rozkladu, které se ndsledné za ptitomnosti kysliku oxiduji. Udirensky kout obsahuje
vice nez 1000 raznych sloucenin (Stiebing, 2008). Doposud je znamo pies 300 tékavych
sloucenin, zejména fenoly, organické kyseliny a karbonylové slouceniny. V netékavé frakci
prevlada dehet, pryskyfice a saze (Jira, 2004).

V koufi se ustanovuje mezi fdzemi rovnovéha. ZjednoduSené feceno plynna faze koufe
obsahuje dulezité slozky koufe, zatimco nezadouci latky, predevsim polycyklické aromatické
uhlovodiky jsou soucasti pevné faze. Prunik plynid do vyrobku je zavisly na pfevladajicim
tlaku pary v udirenské komote. Plyn pronikne do uzeného produktu tim rychleji a hloubgji,
¢im vyssi je tlak vodni pary prostfedi. Rovnovdha mezi plynnou fazi a malinkymi ¢4steCkami
koute se zmeéni, kdyZ nastane zfedéni koufe vzduchem (napf. pfi netésnosti udirenské
komory) nebo pii zméné teploty (napi. pii nedostateéné izolaci). Uzce je stim spojeno
usazovani koufe na vyrobcich a také difize sloZek koufe do jejich nitra. SloZeni koute
se muze menit a ovliviuje findlni kvalitu produktd. Mezi pevné az tekuté slozky koufe patii
dehet, pryskyfice, saze a popel (Kamenik, 2010).

Céstecky koufe jsou unaSeny proudem vzduchu a neustile se vzajemné pies sebe vali.
Nakonec nardZi na prekazky, jako je sténa udirny & povrch uzeného vyrobku. Cistice koute
reaguji v elektrickém napétovém poli a mohou se srdZet na elektricky aktivnich povrsich,
jako je napf. povrch masa (Kamenik, 2010).

Rychlost usazovani slozek koufe se analogicky zvySuje pfi zesileni cirkulace vzduchu
a zvySeni teploty. Pfi uzeni s rychlosti proudéni kolem 1 m/s €ini intenzita usazovéni pfi uzeni
studenym koufem 0,01 mg.cm'z, pii 80 °C je proces srdZzeni koufe na povrchu uzenin
sedmkrat vétsi (Sielaff, Schleusener, 2008).

Zadouci tG&inky udirenského koufe na masné vyrobky jsou: vybarveni povrchu,
aromatizace, konzervacni efekt, antioxida¢ni ptisobéni.

V souvislosti s uzenim masnych vyrobkil se poukazuje na negativni vyznam skupiny
latek, oznaCovanych jako polycyklické aromatické uhlovodiky. Polycyklické aromatické
uhlovodiky pfedstavuji skupinu az 250 rozdilnych sloucenin, které ve své molekule obsahuji
dvé nebo vice kondenzovanych aromatickych jader (benzenovd jddra), vyskytuji
se ubikvitarn€ a v Zivotnim prostfedi mohou zustavat po dlouhou dobu (Jira, Djinovic, 2008).

Uzeni trvanlivych fermentovanych salamt probihd pfi teplotach 20 — 25 °C. Kouf
dodava vyrobkiim typickou barvu a aroma. Pisobi preventivné proti rastu plisni na povrchu
obalového stfeva a ma mirny antioxidac¢ni ucinek. Antioxidacné pusobi fenoly, pfitomné
v udirenském koufi, nebot’ deaktivuji radikdly volnych mastnych kyselin (Feiner, 2008).

Salamy lze poprvé zaudit, az kdyZ probéhne proces vybarveni v dile a barva produkta
se stabilizuje. Nedoporucuje se udit v prvnich 36 — 48 hodindch po naraZeni do obalovych
sttev. V této dobé& totiz slozky koufe jako jsou fenoly nebo organické kyseliny, mohou
negativné ovlivnit vyvoj barevného komplexu vdile, zejména v povrchové vrstvé
pod obalem. Trvanlivé fermentované salamy s rychlym nebo stfedné rychlym pribéhem
fermentace maji po zminénych 36 — 48 hodindch hodnotu pH 5,2 a niZ$i, nitrosomyoglobin jiz
prodélal denaturaci na nitrosomyochromogen a barva vyrobku je stabilni. SniZovén{ relativni
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vlhkosti vzduchu v komorach vysusuje povrch obalového stfeva, ktery muZe takto pfijimat
udirensky kouf. Jestlize je reZim fizeni mikroklimatu v komordch pod kontrolou, nehrozi
v prvnich 36 — 48 hodinach nebezpedi rustu plisni na povrchu vyrobka (Kamenik, 2010).

BéZné se udirensky kouf aplikuje nékolikrdt v intervalech trvajicich 1 — 3 hodiny
az do dosazeni poZadované povrchové barvy. Obecné lze ke kontrole Relativni vlhkosti
vzduchu v komoréch vyuZit konec obalového stfeva za sponou. Tento konec by mél byt na
omak vlhky, ale nikoli mokry (nasdkly vodou). Jestlize je pfili§ mokry, znamend to pftiliS
vysokou relativni vlhkost, naopak, je-li pergamenové suchy az kiehky, je vlhkost pfili§ nizka
(Feiner, 2008).

Béhem suseni vyrobka ve zracich komorach se postupné snizuje teplota vzduchu na 12
— 15 °C a relativni vlhkost vzduchu na 72 — 75 procent. Rychlost proudéni se zredukuje
na 0,1 m.s’. Proudéni vzduchu nesmi nikdy ustat, nebot hrozi nebezpe&i rstu plisni
na povrchu vyrobkti. Rovnéz nizsi teploty (12 az 15 °C) nepodporuji rust plisni (Kamenik,
2010).

1.2.7 SuSeni fermentovanych salamu

SuSeni je nejstarSi a ve svété nejrozSitenéjsi zpusob konzervace masa (Steinhauser,
2006). Pfi suSeni potravin je zdmérem zbavit produkt volné vody, kterd je Zivotnim
prostiedim mikrobu, a zvysit osmoticky tlak v produktu. Zivotni podminky mikroorganisma
se obéma témito vlivy zhorSuji, takZe ustdvd jejich mnoZeni, metabolickd aktivita
a v nekterych piipadech dokonce vegetativni formy mikrobti hynou (Kyzlink, 1980).

Z praktického hlediska je dualeZité védét, nakolik se ma potravina vysusit, aby se stala
trvanlivou. Podle hodnoty a,, 1ze odhadnout, zda bude potravina trvanlivd, nebo zda naopak
rychle podlehne zkédze (Keim, Franke, 2007).

P1i suSeni trvanlivych fermentovanych salama je tfeba dodrzovat urcité zasady, nebot
cilem je zisk kvalitniho standardniho produktu. Na jedné stran¢ ekonomika provozu zada, aby
musi byt proces suSeni Setrny vzhledem k vlastnostem produktu. V piipad€ trvanlivych
fermentovanych salamu je zcela zasadni pozvolny prubéh suseni. Je tfeba zajistit rovnomérny
odvod vody ze stfedu vyrobku k jeho povrchu, kde nastdvd odpatfovdni molekul vody
do okolniho vzduchu (Kamenik, 2010).

Obvykle se rozliSuje mezi procesem fermentace a procesem suSeni. Nedd se ale
jednoznacné tvrdit, kdy konci proces fermentace a kdy zacind proces suSeni. Saldmy totizZ
ztraci vodu jiZ od pocédtku fermentace. Obecné ale plati, Ze faze suSeni zacina pfi poklesu pH
na hodnotu 5,2 (Feiner, 2008). Saldmy, kde fermentace probihd jen pomalu a s malou
intenzitou, suseni za¢ind prakticky na po¢itku fermentace.

V soucasné dob€ se trvanlivé masné vyrobky susi v klimatizovanych komorich
vybavenych kandly na piivod upraveného vzduchu (teplota, relativni vlhkost vzduchu)
a zaroven jinymi kandly na odvod vzduchu zvlh¢eného prichodem pies navésené produkty
(Kamenik, Kral, 2012). ProtoZe je v komofte relativni vlhkost vzduchu nizsi neZ aktivita vody
salamt, probihd odpafovani vody z jejich povrchové vrstvy. Tim se v této vné&jsi vrstveé
zvySuje koncentrace soli. Rozdil mezi obsahem vody v jadfe vyrobku a jeho okrajem se musi
vyrovnat a proto voda difunduje ze stfedu produktu k povrchu. Vné&js$i povrchova vrstva
salamt ma vZdy niZ8i obsah vody neZ stfed. Lze fici, Ze trvanlivé fermentované salamy se susi
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zevniti smérem ven. Rychlost vypafovani vody z povrchu produktd musi byt pfizptisobena
rychlosti diftize vody ze stfedu k vnéjsi zon€. Jestlize je vlhkost z povrchu salami odniména
rychleji, nez staci difize uvnitf vyrobku, vysledkem bude vnik krouZzku (Feiner, 2008).

Proces suSeni ovliviiuji tyto parametry:

- velikost Castic masa a tuku v dile (zrnitost dila)
- prumér obalového stieva

- obsah tuku v dile

- rychlost proudéni vzduchu

- relativni vlhkost vzduchu

- teplota vzduchu

Vysoka teplota vzduchu, vysokd rychlost proudéni vzduchu a nizk4 relativni vlhkost
vzduchu zvysuji intenzitu vypafovani vody na povrchu saldmd. Naopak snizeni teploty, nizka
rychlost proudéni a zvySeni relativni vlhkosti zpomaluji proces susSeni. Tyto parametry musi
byt proto vhodné nastavené, aby suSeni probihalo ekonomicky, ale na druhé strané
aby nedochazelo k vytvrzeni povrchové zony vyrobkt (Kamenik, 2010).

SuSeni ovliviiuje také stupent mélnéni dila. Molekuly vody, které migruji ze stfedu
vyrobku k jeho povrchu, nardZeji totiz na Castice tuku a masa. V pifipadé jemného zrna
je pocet Castic mnohem vyssi, tok migrujicich molekul vody méni v dusledku toho mnohokrat
smér a drdha k povrchu se proto prodluzuje (Feiner, 2008).

Tuk v masnych vyrobcich zpomaluje suSeni. Chrani ale taky povrch pfed nadmérmym
vysuenim. Cim vy3i je obsah tuku v produktu, tim niZ§i je intenzita suSeni (Kamenik, 2010).

Nékde se pii zrani — suSeni trvanlivych fermentovanych salamt vyuziva fluktuujiciho
prubéhu relativni vlhkosti vzduchu. Pfi poklesu relativni vlhkosti se proces suseni urychluje.
V disledku toho voda nestaci dostatecné rychle migrovat ze stiedu produktu k jeho povrchu
tak, aby byla schopna zvysit jeho vlhkost. Proto je zapotfebi relativni vlhkost upravit, aby
byla zaji§t&na rovnomérnost difiize vody v produktu a nedoslo k chybdm. Ridicimi externimi
veli¢inami v procesu suSeni trvanlivych fermentovanych saldmi neni jen relativni vlhkost
gradient mezi povrchovou hodnotou aw a vlhkosti okolniho vzduchu a tim je rychlejsi suSeni
vyrobku. Rodel (1985) doporucuje, aby rozdil mezi stondsobkem aktivity vody a relativni
vlhkosti vzduchu nebyl vys$$i neZ 5 procent. Podle jinych autord (Keim, Franke, 2007)
by tento rozdil mél byt pouze 3 procenta. Hermle et al. (2003) také doporucuji rozdil mezi
parcidlnim tlakem vodni pary povrchu saldmu a okolnim vzduchem 3 — 5 procent.

Pfi procesu suseni md vyznam i teplota prostiedi. Pfi zvySeni teploty se zvySuje vnitini
difize vody v produktu. Cim vy3i je rychlost migrace vody k povrchu, tim pozd&ji dojde
k vytvrzeni povrchu obalového stfeva nebo tento proces nebude tak intenzivni (Andrés et al.,
2007).

Vliv priméru obalového stfeva na obsah vody v trvanlivych fermentovanych salamech
béhem zrani zjiStovali Kamenik et al. (1990). Zjisténé vysledky potvrdily, Ze saldmy
s men$im pramérem maji vys§i ztraty suSenim (a tim menSi obsah vody) ve srovnani
s vyrobky o vétsim pruméru. Salamy s vétSim primérem obalového stfeva maji mensi povrch
ve srovndni se salamy s mensim prumérem. Trvanlivé fermentované salamy o malém prumeéru
maji vzhledem ke své vaze nejvétsi celkovy povrch. Proto i rychlost suSeni je u téchto
produktti nejvyssi.
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1.3 Salam Poli¢an

Saldm Poli¢an je trvanlivy fermentovany masny vyrobek, jehoz zdkladni suroviny jsou
veprové a hoveézi maso. Nepfipousti se u né& pouziti vldkniny, masa strojné¢ odde€leného,
dribeziho masa strojné oddé€leného, rostlinnych a jinych Zivocisnych bilkovin. Mél by mit
pruznou az tuhou konzistenci, vzhled na nékroji leskly a hladky, barvu na fezu rdzové
Cervenou, vypracoviani do jemného zrnéni s ojedin€élym vyskytem vzduchovych dutinek.
Viné a chut ma byt pifjemna aromatickd po pouZitych surovinach, piisadach a koufi, mirne
sland, vyrazné&ji kofenénd. Na skusu je vyrobek vldcny aZz kiehky. Obsah Cistych svalovych
bilkovin je nejméné 16 % hmotnosti, obsah tuku nejvyse 50 % (VyhlaSka MZe ¢. 326/2001
Sb.).

1.4 Lovecky salam

Lovecky saldm je trvanlivy fermentovany masny vyrobek, jehoZz zdkladni suroviny
jsou vepiové a hovézi maso. Nepfipousti se u n¢j pouziti vldkniny, masa strojn€ oddéleného,
dribeziho masa strojné oddé€leného, rostlinnych a jinych Zivocisnych bilkovin. Mél by mit
tuzsi, pruznou konzistenci, vypracovdni do mozaiky zrn pfevdzné o velikosti 5 mm, bez
shluku tukovych a libovych ¢&astic, ptipustné jsou drobné vzduchové dutinky. Barva libovych
zrn uprostifed vyrobku ma byt syté&ji riZzova, k okrajum tmavsi, tukova zrna svétld. Vane
achut’ je pfijemnd, vyrazna po uzeni, typickd pro tento vyrobek, ostieji kofenénd a slana.
Obsah Ccistych svalovych bilkovin je nejméné 15 % hmotnosti, obsah tuku nejvyse 50 %
(Vyhlaska MZe €. 326/2001 Sb.).
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EXPERIMENTALNI CAST
2. Material a metody
2.1 Vzorky trvanlivych fermentovanych salamu

Byly odebrany vzorky dvou trvanlivych fermentovanych salamti — salamu Polican
a Loveckého saldmu. Kazdého z nich od tii riznych vyrobcti. Nejprve bylo odebrano dilo
saldmu a provedena analyza zdkladnich fyzikdlné-chemickych parametrd. Potom byly vzorky
odebrany ihned po dokonceni zrdni (u saldmu Poli¢an 21 dni, u Loveckého saldmu 16 dni).
U Cerstvé uzralych saldamu byla provedena analyza zédkladnich fyzikalné-chemickych
parametrii a vysledky byly srovnany s pozadavky danymi Vyhlaskou MZe ¢. 326/2001 Sb.
ve znéni pozdéjsich predpist. Rovnéz byly sledovéany rozdily mezi jednotlivymi vyrobci.

2.2 Stanoveni fyzikalné-chemickych parametru

Analyzy fyzikalné-chemickych parametrii jakosti trvanlivych fermentovanych salamu
byly provedeny v laboratofi kvality masa a masnych vyrobkd na Ustavu hygieny
a technologie masa Fakulty veterindrni hygieny a ekologie Veterindrni a farmaceutické
univerzity Brno. U vSech vzorkl byly provedeny nasledujici analyzy:

2.2.1 Stanoveni hodnoty pH — Hodnota pH byla méfena pH-metrem WTW pH 340i
(WTW GmBh, Weilheim, Némecko) s vpichovou elektrodou Double Pore (Hamilton,
Svycarsko). Hodnota pH byla u kaZdého saldmu méfena na tfech mistech (na obou koncich
a uprostied) vzdy tfemi vpichy.

Pouzité vybaveni a chemikdlie:

- pH-metr WTW pH 3401 (WTW GmBh, Weilheim, Némecko)
- vpichova elektroda Double Pore (Hamilton, gvycarsko)

- destilovana voda

- bunicitd vata

2.2.2 Stanoveni aktivity vody ay — Aktivita vody a, byla méfena na piistroji
Novasina LabMaster (Novasina, Svycarsko) pfi teploté 25 °C.

Pouzité vybaveni a chemikalie:

-piistroj na méfeni aktivity vody Novasina LabMaster (Novasina, Svycarsko)
-plastové misky s vickem Novasina LabMaster (Novasina, Svycarsko)
-pinzeta

-bunicitéd vata
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2.2.3 Stanoveni obsahu tuku — Tuk byl extrahovdn na pfistroji SOXTEC firmy

TECATOR a nasledné stanoven gravimetricky. Jako extrakéni €inidlo byl pouZit diethylether.
Vzorky saldmu byly rozdéleny na tfi Cisti a homogenizovany. Z kazdé ¢asti byly k extrakci
tuku odebrany 3 g vzorku s presnosti na Ctyfi desetinnd mista.

Pouzité vybaveni a chemikdlie:

-ptistroj SOXTEC firmy TECATOR na extrakci tukti
-digestot

-suSdrna

-exsikator

-analytické véhy

-hlinikové kelimky pro extrakci tuku

-vatové patrony pro extrakci tukt

-diethylether

2.24 Stanoveni obsahu kolagenu - Obsah kolagenu byl stanoven

spektrofotometricky pii vinové délce 550 nm na spektrofotometru GENESYS™ 6 (Thermo
Electron Corporation, USA) jako obsah 4-hydroxyprolinu. Obsah hydroxyprolinu byl ziskan
z kalibra¢ni kfivky a pfepocCten na obsah kolagenu. Vzorky saldmu byly rozdéleny na tfi Casti
a homogenizovény. Z kazdé Casti byl ke stanoveni obsahu kolagenu odebrdn 1,5 g vzorku
s presnosti na Ctyfi desetinnd mista.
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Pouzité vybaveni a chemikdlie:
-spektrofotometr GENESYS™ 6 (Thermo Electron Corporation, USA)
-suSarna

-vodni 14zen

-tfepacka na zkumavky
-analytické véhy

-automaticka pipeta

-plastové kyvety

-odmeérné bariky (100 ml)
-zkumavky

-odmeérny vélec (25 ml)
-hydroxid sodny (10mol.I'"
-hydroxid sodny (2,5 mol.I'")
-kyselina sirova (300g.1™)
-kyselina sirova (3 mol.1™)
-peroxid vodiku (6%)

-sfran meéd'naty(0,01 mol.I™")
-paradimethylaminobenzaldehyd
-zdsobni roztok hydroxyprolinu (0,001g.ml™")
-kyselina chloristd (60g.1™)
-isoprophylalkohol

-destilovana voda



2.2.5 Stanoveni obsahu cistych svalovych bilkovin — Obsah Cistych svalovych
bilkovin byl spoéten jako rozdil obsahu &istych bilkovin a kolagenu. Cisté bilkoviny byly
stanoveny po vysrdZeni nebilkovinnych dusikatych latek horkym roztokem taninu
a nasledném prevodu organického dusiku na anorganicky dusik na piistroji KIEHLTEC firmy
Tecator. Pro pfepocet obsahu dusiku na obsah hrubych bilkovin byl pouZzit faktor 6,25
(Valkova et al., 2007). Vzorky saldmu byly rozdéleny na tfi ¢asti a homogenizovany. Z kazdé
Casti byl ke stanoveni obsahu cCistych bilkovin odebran 0,5 g vzorku s pfesnosti na Ctyfi
desetinnd mista.

Pouzité vybaveni a chemikalie:
-ptistroj KIEHLTEC firmy TECATOR
-digestot

-spalovaci hnizdo

-vodni ldzen

-ultrazvukovd lazen

-analytické véhy

-automaticka pipeta

-destilacni tuby pro pfistroj KIEHLTEC
-kadinky (50 ml)

-odmeérny vélec (50 ml)
-odmérnd barka (1000 ml)
-filtracni papir (KA1, 110 mm)
-tanin

-kjehdalizacni tablety

-peroxid vodiku (30%)
-kyselina fosfore¢na (10%)
-kyselina sirova (konc.)
-kyselina chlorovodikova (0,1mol.1™")
-hydroxid sodny (4%)
-hydroxid sodny (470g.I'")
-methylalkohol
-bromkresolova zelen (1 g.l'l)
-methylcerven (1 g.l'l)
-kyselina boritd (1%)
-destilovana voda

2.2.6 Stanoveni obsahu suSiny — Pro stanoveni obsahu suSiny byla pouZita metoda
suseni (CSN ISO 57 6021), gravimetrické stanoventi, suseni pfi teploté 103 + 2 °C po dobu
24 hodin. Vzorky saldmu byly rozd€leny na tfi Casti a homogenizovéany. Z kazdé Casti bylo
ke stanoveni obsahu suSiny odebrdno 10 g vzorku s pfesnosti na Ctyfi desetinnd mista.

Pouzité vybaveni a chemikalie:
-suSdrna

-analytické vdhy

-exsikator

-hlinikové misky s vickem
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-sklenénd tycCinka
-denaturovany lih

2.2.7 Stanoveni obsahu soli — Obsah soli byl stanoven titra¢né dle CSN ISO 1841-1.
Titrace byla provddéna dusi¢nanem stiibrnym na chroman draselny jako barevny indikétor.

Vzorky saldmu byly rozdéleny na tfi Casti a homogenizovany. Z kazdé ¢4sti byly ke stanoveni
obsahu soli odebrany 2 g vzorku s presnosti na Ctyfi desetinnd mista.

Pouzité vybaveni a chemikdlie:
-varic

-byreta

-analytické véhy

-automaticka pipeta

-kadinka (31)

-titracni bariky

-destilovana voda

-dusi&nan stifbrny (29,6g.1")
-chroman draselny (5%)

2.2.8 Stanoveni thiobarbiturového ¢isla — Thiobarbiturové ¢islo vyjadiuje obsah
malondialdehydu v mg/kg vzorku. Obsah malondialdehydu byl stanoven reakci s kyselinou 2-
thiobarbiturovou spektrofotometricky. Reakce probéhla po predeslé destilaci vzorku dle
Castellini et al., 2002. Vzorky saldmu byly rozdéleny na tfi ¢4sti a homogenizovéany. Z kazdé
casti bylo ke stanoveni thiobarbiturového ¢isla odebrano 10 g vzorku s pfesnosti na Ctyfi
desetinnd mista.

Pouzité vybaveni a chemikdlie:
-spektrofotometr GENESYS™ 6 (Thermo Electron Corporation, USA)
-analytické vahy
-vodni lazen
-ponorny homogenizétor
-automatickd pipeta
-destilacni kolona
-kahan
-kovovy stojan
-azbestovd miizka
-chladi¢
-sklenéné kyvety
-kdadinky (150ml, 100ml)
-destilacni baiky
-zkumavky se zdbrusem
-varné kulicky
-kapatko
-destilovana voda
-denaturovany lih
-silikonovy olej
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-kyselina chlorovodikova (1 : 2)
-kyselina octova (99%)
-kyselina thiobarbiturova (0,02 mol.I'")
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VYSLEDKY A DISKUZE
3. Vysledky fyzikalné-chemickych analyz trvanlivych fermentovanych salamu
3.1 Salam Poli¢an
Vysledky fyzikdlné-chemickych analyz jakostnich parametrti salamu Polican, které

jsou limitovany Vyhlaskou MZe €. 326/2001 Sb. ve znéni pozdéjsich predpisi, jsou uvedeny
v grafech 1 — 3.

Graf 1: Aktivita vody hotového saldmu Poli¢an (21 dni zréani)
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V grafu 1 jsou uvedeny hodnoty aktivity vody (ay) vzorki saldamu Poli¢an. Vzorky
od jednotlivych vyrobct jsou oznaceny Cisly 1 — 3. Vyhlaskou stanovend maximalni hodnota
aktivity vody pro tento vyrobek je 0,93. Pod tuto hodnotu ma aktivita vody klesnout
v prubéhu technologického procesu vcetné fermentace, zrdni, suSeni, popfipadé uzeni
(Vyhlaska MZe ¢. 326/2001 Sb.). Jak je z grafu patrné, vzorky vsSech tii vyrobci tento
pozadavek spliiuji. Ve dvou piipadech (vzorek 1 a vzorek 3) klesd hodnota aktivity vody
dokonce pod 0,90, coz byva u tohoto typu vyrobku pomérné Casty jev (Kamenik, 2010;
Pavlik, 2011). Hodnoty aktivity vody ti{ vzorkii salimu Polian se pohybuji v rozmezi 0,885
—-0,904.
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Graf 2: Obsah tuku v hotovém saldmu Poli¢an (21 dni zranfi)

tuk [%]

1 2 3

V grafu 2 jsou uvedeny hodnoty procentuelniho obsahu tuku v saldmu Polian. Vzorky
od jednotlivych vyrobct jsou oznaceny Cisly 1 — 3. Vyhlaskou stanovend maximalni hodnota
obsahu tuku pro tento vyrobek je 50 %. Tento pozadavek vSechny tfi vzorky splfiuji. Obsah

vV

tuku je u vSech tif vzorkd salamu Poli¢an dokonce niZsi nez 40 %. Takové hodnoty jsou
pro saldm Poli¢an bézné. Obsah tuku se malokdy bliZi povolenému limitu 50 %. Obvykle jsou
zaznamendny hodnoty té€sné€ nad 40 % (Pavlik, 2011), n€ktef{ autotfi uvadéji obsah tuku kolem
45 % (Kamenik, 2012). Jednotlivé vzorky se mezi sebou mirn¢ li§i. Hodnoty obsahu tuku

ve vzorcich saldmu Poli¢an se pohybuji v rozmezi 37,667 — 39,265.
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Graf 3: Obsah Cistych svalovych bilkovin v hotovém saldmu Poli¢an (21 dni zrdni)
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V grafu 3 jsou uvedeny hodnoty procentuelniho obsahu €istych svalovych bilkovin v saldmu
Polican. Vzorky od jednotlivych vyrobct jsou oznaceny Cisly 1 — 3. Vyhlaskou stanovena
minimdlni hodnota obsahu ¢istych svalovych bilkovin pro tento vyrobek je 16 %. Tento
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pozadavek vSechny tfi vzorky spliuji. Obsah Cistych svalovych bilkovin u vzorku 2
je dokonce vyrazné vyssi — blizi se hodnoté 20 %. U tohoto vzorku byl zarovenl zaznamendn
nejniz§i obsah tuku. Rozdily mezi jednotlivymi vzorky ukazuji na pouZivdni rozdilnych
surovin u jednotlivych vyrobcti. Hodnoty obsahu ¢istych svalovych bilkovin v salamu Poli¢an
se pohybuji v rozmezi 16,725 — 19,741.

Vysledky vSech fyzikdlné-chemickych analyz jakostnich parametri salamu Poli¢an
po dokonceni zrani jsou uvedeny v tabulce 1. Vysledky vSech fyzikdlné-chemickych analyz
jakostnich parametrt dila salamu Poli¢an jsou uvedeny v tabulce 2.

Tabulka 1: Fyzikdlné-chemické parametry hotového saldmu Poli¢an (21 dni zrédni)

vzorek pH susSina [ % ] sul [%] kolagen [ %]
1 4,839 +0,028 | 69,091 £0,966 | 3,703 +0,133 | 2,030 £0,105
2 4,799 £ 0,008 | 66,417 £0,312 | 3,668 +0,145 | 1,950 £ 0,284
3 4,938 +0,022 | 68,275+0,258 | 3,688 +0,083 | 1,490 + 0,033
TBA [mg/kg] aw tuk [%] CSB [%]
1 3,359 £ 0,560 0,885+ 0,007 | 37,667 £0,752 | 17,226 + 0,411
2 1,583 +£0,147 0,904 £ 0,003 | 36,443 +£1,493 | 19,741 £ 0,317
3 1,721 £ 0,099 0,896 £ 0,002 | 39,265 + 1,040 | 16,725 + 0,568

TBA - thiobarbiturové Cislo (obsah malondialdehydu v mg/kg)
CSB - ¢isté svalové bilkoviny

Pii hodnoceni jakostnich parametri salimu Poli¢an (tabulka 1) nebyly zaznamenany
vyrazng€j$i rozdily v hodnoté pH mezi jednotlivymi vzorky. Podobné tomu bylo u obsahu soli.
Drobné rozdily byly zjiStény v obsahu suSiny. Vyslednd hodnota obsahu suSiny zavisi
na pouziti vstupnich surovin a na prubé€hu procesu suseni, ktery mohou mit jednotlivi vyrobci
nastaveny rozdiln€. Vyraznd odchylka byla zaznamendna u hodnoty TBA (obsah
malondialdehydu), kdy u vzorku 1 je vyslednd hodnota pfibliZzné¢ dvojndsobnd ve srovnini
s dalsimi dvéma vzorky. Obsah malondialdehydu vyjadiuje stupeni oxidace pfitomnych tukd,
ktery muaze byt ovlivnén fadou faktort (teplota skladovéni, zpisob baleni, kvalita
pouzitého sadla...). Vzhledem k tomu, Ze byla zjiS§téna vyrazn€ vySs$i hodnota TBA u vzorku
1 jiz vdile salamu, bude tento rozdil zpisoben pravdépodobné zvySenou mirou
oxidace ve vstupni suroviné — veprovém sadle. Ta miZe byt zpusobena delSim skladovanim
sddla — atoi mrazirenskym (Saldkovd et al., 2010) a nebo obecné kvalitou (druhem)
pouzitého sadla (Pavlik et al., 2010).
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Tabulka 2: Fyzikdln¢é-chemické parametry dila salimu Poli¢an

vzorek pH susSina [ % ] sul [%] kolagen [ %]
dilo 1 5,773 +£0,016 | 47,348 +0,345 | 2,481 +£0,115 | 1,320+0,173
dilo 2 5,867 +£0,013 | 45,629 +0,927 | 2,157+0,101 | 1,380 0,107
dilo 3 5,871 +£0,024 | 48,491+0,519 | 2,199 +0,073 | 1,260 + 0,075
TBA [mg/kg] aw tuk [%] CSB [%]
dilo 1 1.613 £0,325 0,954 £ 0,003 | 27,668 +£0,388 | 12,752 + 0,451
dilo 2 0,826 + 0,084 0,962 + 0,003 | 25,045 £0,338 | 12,680 + 0,655
dilo 3 0,632 + 0,095 0,961 £ 0,003 | 30,359 +£0,281 | 13,520 + 0,622

TBA - thiobarbiturové Cislo (obsah malondialdehydu v mg/kg)

CSB - ¢isté svalové bilkoviny
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3.2 Lovecky salam

Vysledky fyzikalné-chemickych analyz jakostnich parametrt Loveckého salamu, které
jsou limitovany Vyhlaskou MZe €. 326/2001 Sb. ve znéni pozdéjsich predpisi, jsou uvedeny
v grafech 4 — 6.

Graf 4: Aktivita vody hotového Loveckého saldmu (16 dni zrdni)
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V grafu 4 jsou uvedeny hodnoty aktivity vody (aw) vzorki Loveckého salamu. Vzorky
od jednotlivych vyrobct jsou oznaceny Cisly 1 — 3. Vyhlaskou stanovend maximalni hodnota
aktivity vody pro tento vyrobek je 0,93. Pod tuto hodnotu ma aktivita vody klesnout
v prubéhu technologického procesu vcetné fermentace, zrdni, suSeni, popfipadé uzeni
(Vyhlaska MZe ¢. 326/2001 Sb.). Jak je z grafu patrné, vzorky vsSech tii vyrobci tento
pozadavek spliiuji, hodnota aktivity vody klesd dokonce pod 0,90, coZ byva u tohoto typu
vyrobku pomérné Casty jev, jak jiZz bylo zmin€no u saldmu Poli¢an. Ve dvou ptipadech
(vzorek 1 a vzorek 2) jsou hodnoty aktivity vody nizsi nez 0,85. Takovyto vyrazny pokles
aktivity vody byl nejspi§ zplisoben vysokym stupném vysuSeni — vy$$im obsahem suSiny
(tabulka 3) ve srovnani se vzorkem 3 pfipadné se vzorky saldmu Poli¢an. Hodnoty aktivity
vody tif vzorka Loveckého salamu se pohybuji v rozmezi 0,842 — 0,897.
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Graf 5: Obsah tuku v Cerstvé hotovém Loveckém saldmu (16 dni zréani)
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V grafu 5 jsou uvedeny hodnoty procentuelniho obsahu tuku v Loveckém saldmu. Vzorky
od jednotlivych vyrobct jsou oznaceny Cisly 1 — 3. Vyhlaskou stanovend maximalni hodnota
obsahu tuku pro tento vyrobek je 50 %. Tento pozadavek vSechny tfi vzorky splfiuji. Obsah
tuku se vSak u rtiznych vzorka vyrazné lisi. Zatimco se hodnota obsahu tuku u vzorku 1
a vzorku 2 blizi vyhldSkou stanovenému maximu, obsah tuku u vzorku 3 je niZ$i nez 40 %.
Tento rozdil opét poukazuje na odli$nost receptur u jednotlivych vyrobct a je dan niZs$im
obsahem suSiny a zdrovenl vyS$$im obsahem Cistych svalovych bilkovin u vzorku 3. Obsah
tuku ve vzorcich Loveckého saldmu 1 a 2 je vyrazné vysS$i i ve srovndni s obsahem tuku
u vzorkd saldmu Poli¢an (graf 2). Hodnoty obsahu tuku ve vzorcich Loveckého salamu
se pohybuji v rozmezi 39,297 — 48,107.

Graf 6: Obsah Cistych svalovych bilkovin v hotovém Loveckém saldmu (16 dni zrdni)
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V grafu 6 jsou uvedeny hodnoty procentuelniho obsahu Ccistych svalovych bilkovin
v Loveckém saldmu. Vzorky od jednotlivych vyrobct jsou oznaeny ¢isly 1 — 3. Vyhlaskou
stanovend minimdlni hodnota obsahu ¢istych svalovych bilkovin pro tento vyrobek je 15 %.
Tento pozadavek dva ze vzorkli (vzorek 1 a vzorek 2) nespliuji. Nizky obsah Cistych
svalovych bilkovin je dan recepturou, kterd obsahuje u vzorki 1 a 2 vyS$i pomér tuku,
jak je patrné z tabulky 4. Hodnoty obsahu Cistych svalovych bilkovin v Loveckém saldmu
se pohybuji v rozmezi 14,287 — 16,197.

Vysledky vSech fyzikdlné-chemickych analyz jakostnich parametrd Loveckého saldmu

po dokonceni zrani jsou uvedeny v tabulce 3. Vysledky vSech fyzikdlné-chemickych analyz
jakostnich parametrt dila Loveckého salamu jsou uvedeny v tabulce 4.

Tabulka 3: Fyzikdln¢é-chemické parametry hotového Loveckého saldmu (16 dni zrdn{)

vzorek pH suSina [%] sul [%] kolagen [% ]
1 4,953 +0,008 | 73,530 £ 0,366 | 3,637 £0,059 | 2,040 £ 0,139
2 4,968 +0,019 | 73,547 +0,137 | 3,433 +£0,182 | 2,160 + 0,035
3 4,888 +0,017 | 68,346 +0,777 | 3,572 +0,081 | 2,000 £ 0,218
TBA [mg/kg] aw tuk [%] CSB [%]
1 1,739 £0,132 | 0,842 +0,001 |47,771 £0,751 | 14,287 + 0,545
2 2,728 +0,415 | 0,847 +£0,001 |48,107 £0,130 | 14,853 + 0,144
3 2,265 +0,335 | 0,897 £0,008 |39,297 +2,447 | 16,197 + 0,783

TBA - thiobarbiturové Cislo (obsah malondialdehydu v mg/kg)
CSB - ¢isté svalové bilkoviny

Pfi hodnoceni jakostnich parametri Loveckého saldamu (tabulka 3) nebyly zaznamenany
vyrazng€j$i rozdily v hodnoté pH mezi jednotlivymi vzorky. Podobné€ tomu bylo i u obsahu
soli. Rozdil byl zji§té€n v obsahu suSiny, kdy procento suSiny bylo u vzorku 3 vyrazné nizsi
ve srovnani se vzorky 1 a 2. Vyslednd hodnota obsahu suSiny zavisi na pouZiti vstupnich
surovin a na prabéhu procesu suseni, ktery mohou mit jednotlivi vyrobci nastaveny rozdilné.
Vyraznéj$i odchylka byla zaznamendna také u hodnoty TBA (obsah malondialdehydu).
VSechny tfi vzorky se mezi sebou vtomto parametru nezanedbatelné 1iSi. Obsah
malondialdehydu vyjadfuje stupeni oxidace piitomnych tuka, ktery muze byt ovlivnén fadou
faktort. Jak je patrné z tabulky 3, na miru oxidace tukd nema vliv mnozstvi pfitomného tuku,
ale spiSe jeho jakost (u vzorku 3, kde je obsah tuku vyrazné€ nejniZ$i nebyl zdroven
zaznamenan nejniz§i obsah malondialdehydu). Pribéh oxidace tuk u trvanlivych
fermentovanych saldmd muaze ovlivnit druh pfidaného sadla (Pavlik et al., 2010) nebo
ptitomnost vét§tho mnoZstvi nenasycenych mastnych kyselin (Zanardi at al., 2001).
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Tabulka 4: Fyzikdln¢é-chemické parametry dila Loveckého salamu

vzorek pH susSina [ % ] sul [%] kolagen [ %]
dilo 1 5,921 +0,095 | 50,337 +£0,611 | 1,323 +0,154 | 1,780+ 0,141
dilo 2 5,603 £0,040 | 48,937 +£0,658 | 1,505+0,209 | 1,530+ 0,231
dilo 3 5,765 £0,062 | 47,019+0,996 | 1,683+0,114 | 1,660 + 0,202
TBA [mg/kg] aw tuk [%] CSB [%]
dilo 1 0,987 £0,134 | 0,935+0,001 | 35,050+ 1,148 | 11,725 + 1,450
dilo 2 2,495 +0,450 | 0,902 +0,001 |33,710+0,926 | 11,787 £ 1,195
dilo 3 1,155+0,192 | 0,919 +0,008 | 27,369 £ 1,859 | 12,503 £ 0,521

TBA - thiobarbiturové Cislo (obsah malondialdehydu v mg/kg)
CSB - ¢isté svalové bilkoviny

Rozdily v obsahu suSiny, tuku a cistych svalovych bilkovin, byly zaznamenény jiz v dile
Loveckého salamu. To potvrzuje pouziti odliSnych receptur u jednotlivych vyrobct. Rozdily
mohou byt u findlnich vyrobkd ddle umocnény odliSnym fizenim procesu zrani a suSeni.
U jednotlivych vzorkii mohou byt rozdily rovnéz zpusobeny umisténim komofe pro zrani
trvanlivych masnych vyrobka (Kamenik, Kral 2012).
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4

ZAVER

Byly odebrany vzorky dvou trvanlivych fermentovanych salamti — salamu Polican
a Loveckého saldmu. Kazdého z nich od tii riznych vyrobcti. Nejprve bylo odebrano dilo
saldmu a provedena analyza zdkladnich fyzikdlné-chemickych parametrd. Potom byly vzorky
odebrany ihned po dokonceni zrdni (u saldmu Poli¢an 21 dni, u Loveckého saldmu 16 dni).
U Cerstvé uzralych saldamu byla provedena analyza zédkladnich fyzikalné-chemickych
parametrii a vysledky byly srovnany s pozadavky danymi Vyhlaskou MZe ¢. 326/2001 Sb.
ve znéni pozdéjsich predpist. Rovnéz byly sledovéany rozdily mezi jednotlivymi vyrobci.

Byly zaznamendny nekteré vyrazné rozdily ve vysledcich fyzikédlné-chemickych
parametrt, které poukazuji na odliSnost receptur a technologie u jednotlivych vyrobcu.
U dvou vzorki Loveckého salamu byla zjisténa hodnota Cistych svalovych bilkovin, ktera
nespliiuje poZadavek Vyhlasky MZe ¢. 326/2001 Sb. na minimdlni obsah Cistych svalovych
bilkovin. Ostatni legislativou stanovené limity byly u vSech vzorka dodrZeny.
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