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ABSTRAKT

Diplomové prace se zabyva masnymi vyrobky s zivocisSnou bilkovinou. Dva druhy
masnych vyrobkd (salam Junior a Vyso¢ina) od firmy Reznictvi a uzenafstvi Jan
Pavli¢ek s.r.o., Namést nad Oslavou, byly podrobeny senzorické a instrumentalni
analyze.

Do obou vyrobkt byla pfidana zivocisna bilkovina Naturprotein V90/40/B CZ od
firmy Natura Food Additives a.s. Nasledné se tyto vyrobky porovnavaly s vyrobky bez
piidavku této bilkoviny za ucelem zjistovani moznych rozdili. Celkem bylo méfeno
120 vyrobkii ze dvou riznych Sarzi v obdobi fijen — listopad 2014. Proces analyz
probihal kazdy tyden v zavislosti na trvanlivosti salamu Junior - 21 dni. Senzorické
hodnoceni zahrnovalo posouzeni celkového vzhledu, vzhledu v nékroji, barvy,
konzistence, vlini a celkové chuti. Instrumentalni analyzou se stanovil obsah soli,
susiny, tuku a v pfipadé salamu Vysocina i aktivita vody. Z vysledkd bylo patrné, Ze
rozdily mezi vyrobky bez pifidavku a s pfidavkem této bilkoviny nebyly pfilis velké.
Predevsim u salamii Vysocina rozdily nebyly témét zadné, coz potvrdilo i statistické
vyhodnoceni. Byly srovnavany i dvé riizné Sarze vyrobki, u kterych byly prokazany

statistické rozdily témét u vSech deskriptora.

Klic¢ova slova: bilkoviny, senzorickd analyza, salam Junior a Vysocina.



ABSTRACT

This thesis is dedicated to meat products with animal protein. Two types of meat
products (Junior and Vysocina salami) made by Jan Pavlicek s.r.o. butchery from
Nameést’ nad Oslavou, was subjected to sensoric and instrumental analysis.

Protein Naturprotein V90/40/B CZ from Natura Food Additives a.s. was added into
both products. Thereafter these products were compared to the products without the
addition of protein in order to determine possible differences between these two
products. There was 120 products in the research in total including two different batches
from period October — November 2014. The process of analysis was held every week
according to expiration of Junior salami — 21 days. Sensoric analysis included rating of
the overall appearance, appearence in cut, colour, consistency, smell and overall flavour.
There was determined the content of salt, dry matter, fat and in case of Vysoc¢ina salami
also water activity by instrumental analysis. The results were evident that the
differences between the products with and without the addition of protein were not
really rapid. Especially with the Vysocina salami were not almost any differences, it was
also confirmed by statistical analysis. There was statistically confirmed difference

between the two batches in almost all descriptors.

Key words: proteins, sensoric analysis, Junior and Vysoc¢ina salami.
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1 UVOD

Obecn¢ je znamo, ze maso patii mezi jednu ze zékladnich potravin ¢lovéka. Diky svym
nutri¢nim a senzorickym vlastnostem ma své nezastupitelné misto v lidské vyzivé. Jeho
konzumace je velmi dilezita pfedev§$im v obdobi ristu déti. Obsahuje plnohodnotné
bilkoviny, které jsou pro nase t€lo dobfte stravitelné, a také dilezity vitamin By, ktery se
vyskytuje pouze u potravin zivocisSného ptvodu. Je zapotfebi pracovat s kvalitni
surovinou pro masnou vyrobu. Samoziejm¢ jeho spotieba zavisi na riznych aspektech
(tradice, nabozenstvi atd.). Pfevazné se na spotiebé podileji veptové, driibezi a hovézi
maso. Ve svété se z téchto druhti mas vyrabi stovky riznych masnych vyrobka, které
patii mezi spotiebiteli kK velmi oblibenym, a to z divodu jejich chutovych vlastnosti.

Kazdy vyrobce chce vyrobit za co nejnizs$i naklady kvalitni a dobife prodejny
vyrobek, ziskat maximalni zisk a snizit negativni dopad na zivotni prostiedi. Mimo tyto
zasady plati, ze vSechny vyrobky museji byt zdravotné nezdvadné a Siroky sortiment
vyrobkl musi vykazovat atraktivni chut’, barvu, vini, texturu a v neposledni tadé
i funkéni obal. V soucasnosti je velky diraz kladen na kvalitu potravin.

Stale je patrné, ze spotiebitel je pifi koupi potravin ovliviiovan pfedev§im cenou.
Vétsina spotiebiteld chce nakoupit co nejlevnéji. To je hlavni divod, pro¢ vyrobci
pouzivaji pfi vyrobé nahrazky masa misto ,,drahého* masa, coz samoziejmé vede ke
kritikdm, ponévadz se podil nahrazek v masnych vyrobcich neustale zvysuje. Nicméné
vyrobci se pouze chtéji ptizplisobit poptavce po levnych vyrobcich, aby méli moznost
proniknout na trhu. Existuje cela fada téchto nahrazek, at’ uz rostlinného ptvodu (8krob,
vlaknina, rostlinné bilkoviny), ¢i Zivoc¢isSného pivodu (kolagen, mlécné, krevni

bilkoviny a dalsi).



2 CiL PRACE

V soucasné dobé se stale vice pii vyrobé masnych vyrobki pouzivaji riizné ndhrazky za

ucelem ziskani levnéjSich produkti a zlepSeni jejich technologickych vlastnosti.

Existuje cela fada téchto ndhrazek at’ uz kvalitnich, ¢i méné kvalitnich, proto je dilezité,

Vv ptipad¢ jejich pouziti pro masnou vyrobu, zvolit tu nejvhodnéjsi.

Cilem diplomové prace bylo:

zpracovani literarni reSersi se zamétenim na bilkovinné piisady,

ve spolupraci s firmou Reznictvi a uzenaistvi Jan Pavlidek s.r.o., Namést' nad
Oslavou, vyrobit standardni vyrobky (salam Junior a Vysocina) a inovované
vyrobky (saldm Junior a Vysoc€ina) s ptidavkem Zivoc¢isné bilkoviny,

vytvotit metodu pro senzorické hodnoceni téchto vyrobkii,

provadét senzorické a instrumentalni hodnoceni po dobu trvanlivosti u téchto
dvou druhti salami bez ptidavku a s ptidavkem zivoc¢isné bilkoviny,

zjistit mozné rozdily mezi témito vyrobky,

ziskané vysledky graficky a statisticky zpracovat.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Maso

Maso je potravina, kterd ma svymi nutricnimi a senzorickymi vlastnostmi

nezastupitelné misto v lidské vyzivé (Kamenik, 2013).

3.1.1 Definice masa

Dle vyhlasky ¢. 264/2003 Sb., se masem rozumi vSechny €asti zvifat urené k vyzivé
lidi, o jejichZz pouzitelnosti bylo rozhodnuto dle vyhlasky ¢&. 287/1999 Sb.
o veterinarnich pozadavcich na zivoc¢isné produkty a nebyly osetieny jinak nez chladem
¢i mrazem, véetné masa vakuové baleného nebo masa baleného v ochranné atmosféie
(Simeonovova a kol., 2003). S ohledem na nesmirnou rozmanitost konzumacnich
zvyklosti riznych narodd a etnickych skupin celého svéta se tato definice zuzuje
a Vv nejuzsim slova smyslu jde jen o svalovinu (Steinhauser a kol., 2000; Dostalova

akol., 2014).

3.1.2 Maso ve vyzivé ¢lovéka

Maso je nejméné 2 miliony let soucasti vyzivy ¢lovéka a patii k vyzivovym zdrojim,
které jsou velmi dilezité. Kazdopadné stanovisko k jeho potiebnosti, vhodnosti, ¢i
k jeho skodlivosti je stale dosti rozsahle diskutovano (Simeonovova a kol., 2003; Rados,
2006). Proto hodnoceni jeho zdravotnich kladii a zapord vyvolava opravnény zajem
Siroké vefejnosti (Kalag, 2012). Casto se stavd predmétem studia vztahu jeho
konzumace ke zdravi. Na toto téma je ro¢né publikovano vice nez 2000 riznych praci.
I ptes to neni dosud cela fada souvislosti jasna (Steinhauser a kol., 1995).

Maso je vSak velmi bohatym a universalnim zdrojem Zivin (Simeonovova a kol.,
2003). Pokud se hovoti o vyznamu masa pro vyzivu ¢loveéka, na prvnim misté se vzdy
uvadéji bilkoviny (Kamenik, 2013). Jsou oznacovany jako nutriéné plnohodnotné, a to
proto, Ze obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny, které organismus vyuZiva pro
vystavbu tkani véetné svald, a jsou dobfe stravitelné (Ingr, 2003; Kamenik a kol., 2014).
Maso je 1 pomémé koncentrovanym zdrojem esencidlnich mikronutrientd

(Simeonovova a kol., 2003). Je dulezitym zdrojem piedevsim Zzeleza, ale obsahuje

11



I fadu dalsich latek potfebnych pro funkce organizmu ¢lovéka (Rados, 2006). Nicméné
nadmérna spotieba masa je hodnocena ze strany lékaia Kriticky, a to zejména proto, ze
piivadi do lidského organizmu pfili§ mnoho energie prostfednictvim zivocisnych tuki
a tim soucasné 1 piili§ mnoho nezadoucich lipidnich latek (nasycené mastné kyseliny,
cholesterol) (Ingr, 1996). MiiZe to pak vézt ke zvySovani chronickych onemocnéni, jako
Jsou obezita, rakovina ¢i mozkova mrtvice (Weiss a kol., 2010). Nicméné maso svymi
klady a zapory stale =zistava jednou z hlavnich potravin. Jde o to, aby bylo
konzumovano v rozumné mife a s ohledem na individualni zdravi spotiebitele (Ingr,

2008).

3.1.3 Chemické sloZeni masa

Chemické slozeni masa je jeho dilezitou jakostni charakteristikou, od niz jsou
odvozeny mnohé diilezité vlastnosti masa (nutri¢ni hodnota, senzorické, technologické
a kulinarni vlastnosti, zdravotni bezpefnost masa a dalsi). Obecnéjs$i stanoveni
chemického slozeni masa je slozit¢ a nemozné (Ingr, 2003). Zavisi na tom, zda se
hodnoti jen Cista svalovina, primérné maso (vcetné¢ mezisvalového tuku a jinych tkéni)
nebo jate¢né upraveny kus jako celek. Také zavisi i na tom, zda obsahuje kosti (jejich
podil byva 10-20 %). Za velmi proménlivy se povazuje podil tuku v mase, a to jak tuku
intramuskuldrniho (vnitrosvalového), tak i zasobniho (depotniho) (Kadlec a kol., 2009).

Libova svalovina se sklada predevs§im z vody, bilkovin a tukd, ale také obsahuje
v niz8ich koncentracich minerdlni latky, vitaminy a extraktivni latky. Na rozdil od
jinych potravin obsahuje velmi malo sacharidi, které se zde fadi mezi tzv. bezdusikaté
extraktivni latky (Pipek, 1995; Lafarga a Hayes, 2014). Pomér obsahu vody
a bilkoviny, tzv. Federovo c¢islo, je duleZitym kritériem pfi hodnoceni slozeni masa
a muzeme ho vyuzit k orientaénimu vypoctu slozeni masa. U syrového masa byva

pomérné stalé a jeho hodnota se pohybuje ptiblizné 3,5 (Kadlec a kol., 2009).
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Tab. 1 Slozeni libové svaloviny (Steinhauser a kol., 1995)

SloZka masa Procenta
Voda 70-75
Bilkoviny 18-22
Tuky (lipidy) 2-3
Mineralni latky 1-1,5
Extraktivni dusikaté latky 1,7
Extraktivni bezdusikaté latky 0,9-1,0

Tyto hodnoty vyznamné kolisaji v zavislosti na zplisobu Zivota zvifat a druhu zvifat,
jejich plemene, véku, zplisobu krmeni, pribéhu postmortalnich zmén a i zpusobu
zpracovani (Gorner a Valik, 2004; Kadlec a kol., 2009).

3.1.3.1 Voda

Voda ptedstavuje hlavni slozku masa (cca 7Og.lOOg'1 libového masa), kterd ma velky
vyznam z hlediska fyzikélnich, technologickych a organoleptickych vlastnosti masa
(Ingr a kol., 1993; Barbut 2006). Obsah vody v mase je velmi proménlivy a zavisi nejen

na zivo¢isném druhu, ale také i na obsahu tuku v mase (Straka a Malota, 2006).

3.1.3.2 Bilkoviny

(Lafarga a Hayes, 2014). Obsah bilkovin v mase je vysoky. Z nutricniho hlediska se
jedna o tzv. ,,plnohodnotné bilkoviny*, obsahujici vSechny esencidlni aminokyseliny
(Steinhauser a kol., 2000). Bilkoviny rozdélujeme do tii skupin:

» Sarkoplasmatické — jsou v sarkoplasmatu, rozpustné ve vodé a ve zfedénych
roztocich soli (Ingr, 2003; Lafarga a Hayes, 2014). Tyto bilkoviny
jsou nejvice citlivé na teplotu (Budig a kol., 2012). Predstavuji asi
30 % z celkovych bilkovin (Bernardini a kol., 2011). Je jich vice
jak 50, znichz nejvyznamnéj$imi jsou myogen, myoalbumin,
globulin X myoglobin (ten je hlavnim pfirozenym barvivem
a jeho obsah v mase je nizky) (Ingr, 2003). Pfi tepelném oSetieni
masa bilkoviny denaturuji a podileji se na zpevnéni struktury

svaloviny béhem zahtevu (Kadlec a kol., 2002).
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»  Mpyofibrilarni — pokryvaji asi 50 — 60 % z celkovych bilkovin (Bernardini a kol.,
2011). Tvofi myofibrily, jsou rozpustné v roztocich soli
a nerozpustné ve vode¢ (tato skutecnost je vyznamna béhem tvorby
struktury salamii). Odpovidaji za svalovou kontrakci, vazi nejvetsi
podil vody v mase, vyrazn¢ se podileji na postmortalnich
zménach masa a rozhoduji o vlastnostech masa. Je jich vice jak
20 a mezi nimi vyznamem i svym obsahem dominuji myosin
(45 %) a aktin (22 %). Dalsimi jsou tropomyosin, troponin,
desmin a titin.

»  Stromatické — (bilkoviny pojivovych tkéni) nejsou rozpustné ani v solnych
roztocich, ani ve vodé a jsou obsazeny ve vlaknech pojivovych
tkani, které ve svaloviné tvoii obaly svalovych struktur. Nachézi
se ve vazivech, Slachach, v kostech a kiizi. Jako hlavni je zde
kolagen a také elastin. Dale sem patii retikulin, muciny, mukoidy
a keratiny (Kadlec a kol., 2002; Ingr, 2003). Z celkového poctu
bilkovin tvoii 10 — 20 % (Bernardini a kol., 2011). Z vyzivového
hlediska jsou tyto bilkoviny oznacovany jako neplnohodnotné

(zcela chybi tryptofan) (Steinhauser a kol., 2000).

Rozdilnd rozpustnost bilkovin mé zasadni vyznam pro dalSi technologické
zpracovani masa, kdy se vyuZiva pii vytvafeni struktury masnych vyrobkll. Béhem
Zivota zvifat je mnozstvi, ale i podil jednotlivych druhti bilkovin rizny, kdy napt. podil
stromatickych bilkovin se u starych zvitat zvysSuje (Steinhauser a kol., 2000; Kadlec
a kol., 2002).

3.1.3.3 Tuky

Tuky (estery mastnych kyselin a glycerolu) v mase tvoti nejvetsi podil, a to 99 % vSech
pritomnych lipidd, zbytek tvoii ptitomné polarni lipidy (fosfolipidy) a doprovodné latky
(steroly, barviva a lipofilni vitaminy). Fosfolipidy ¢asto ptsobi jako emulgatory tukd.
Vyznamnym sterolem je piedev§im cholesterol a mezi barviva rozpustna v tucich
fadime zejména karoteny a xantofyly. Tuk v téle zvifat je rozloZen velmi nerovnomérné
(Steinhauser a kol., 1995; Steinhauser a kol., 2000). Podil tuku mezi jednotlivymi

skupinami a druhy mas daleko vice kolisa nez obsah bilkovin (Kamenik, 2013).
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Lipidy se vyskytuji ve svalovin¢ (intramuskularni tuk) a ve zvlastni tukové tkéni
(zésobni tuk) (Kadlec a kol., 2009). Pravé intramuskularni tuk je senzoricky nezbytny.
Je ho vSak ve svaloviné relativné malo (n€kolik procent) a zajiStuje kiehkost
a Stavnatost masa. Vytvaii na fezu charakteristicky vzhled, proto se oznacuje jako
mramorovani (Dostalova a kol., 2014).

Ve svalovém tuku se nachazi lipofilni latky, které pii tepelné upravé pfispivaji
Kk vini a chutnosti masa (Ingr, 2003). Tuky v mase a tukové tkdni jsou piedevsim
triacylglyceroly vysSich mastnych kyselin. Nejcastéji jsou zde Kyselina palmitova,
stearova, olejova a celkové je zde vysoky podil nenasycenych mastnych kyselin,
predevsim u vepfového nebo driibeziho sadla. Naopak maso pitezvykavci (hovézi,
zv€fina) miva hlavné nasycené tuky (Steinhauser a kol., 1995; Dostalova a kol., 2014).
Mnozstvi a kvalita tuku zavisi na mnoha faktorech (pohlavi, v€k, strava, genotyp
a dalsi). Co se tyka druhu, spotiebitelé vnimaji vepfové maso za mén¢ zdravé (Font-i-

Furnols a Guerrero; 2014).

3.1.3.4 Mineralni latky, vitaminy a extraktivni latky

Mineralie predstavuji zhruba 1 % hmotnosti masa. Maso je dilezitym zdrojem K, Ca,
Mg, Fe, Se a dalSich prvki. Maji specifickou funkci pro metabolismus jate¢nych zvifat,
ale i pro technologické a nutri¢ni vlastnosti masa. Vitaminy se v mase vyskytuji
v pomérné vysokych koncentraci. Chybi zde vitamin C, ten lze ziskat pouze z Cerstvé
krve (Dostalova a kol., 2014). Maso je vsak vyznamnym zdrojem vitamint skupiny B
(ve svaloviné a wvnitinostech) (Ingr, 2003). Mnozstvi vitaminu v mase je dosti
riznorodé, zalezi na druhu zvitete i krmeni (Straka a Malota, 2006). Vedle thiaminu
a riboflavinu jde o vitamin Biy, ktery je vyhradné v potravinach Zivoc¢isného pavodu.
Extraktivni latky jsou vodou extrahovatelné pii teploté 80 °C (Kadlec a kol., 2009).
Ptedstavuji pocetnou a nesourodnou skupinu latek, které se v mase vyskytuji ve velmi
malém mnoZstvi a podileji se na tvorbé aromatu a chutnosti. Mezi hlavni extraktivni

latky patii sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extraktivni latky (Ingr, 2003).
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3.1.4 Jakost masa a masnych vyrobku

Jako synonymum se pouziva také spojeni kvalita masa (Dostalova a kol., 2014). Jakost
masa ovlivituje fada intravitalnich vlivi (Kadlec a kol., 2009). Jde o soubor vlastnosti,
pro které si spotiebitel maso ¢i urCitou potravinu kupuje, ale zaroven se jedna
o naplnéni pozadavkd vyrobci, obchodniki a dalSich zainteresovanych stran. Jakost
predstavuje ekonomickou kategorii, pomérnou veli¢inu, kterd udavé, do jaké miry
zkoumany vyrobek vyhovuje pfedem stanovenym parametrim. V SirSim smyslu
zahrnuje jak vlastnosti, které se tykaji sloZeni a senzorickych vlastnosti potraviny, tak
I vlastnosti, tykajici se bezpecnosti potravin. Vyrobek by mél byt v idedlnim piipadé
zdravotné nezavadny, senzoricky perfektni a m¢l by mit sloZzeni a vlastnosti, které
odpovidaji udajim na obalu vyrobku a o¢ekavani spotiebitele.

Jakost se odrazi od pouziti kvalitnich surovin, zpiisobu a Urovné jejich zpracovani,
aspektli pouzité technologie, podminek vyroby, skladovani a prakticky veskerého
zachazeni s potravinou az po jeji nabizeni zékaznikovi. Vedle ceny je jakost klicovou
vlastnosti potraviny ve vnimani spotfebitele (Dostalova a kol., 2014).

Pojem kvalita masa je chapana jako vyslednice ¢i souhrn jednotlivych znaka
a charakteristik jakosti konkrétni svalové tkan¢ nebo i masa Vv Sir§im smyslu. Pojem
kvalita masnych vyrobkt zahrnuje kvalitu masa a vliv technologického procesu. Jakost
vyrobkl z masa posuzuji piislusné kontrolni organy a kazdodenné¢ spotiebitelé (Ingr,

2003).

3.1.4.1 Jakostni ukazatelé

Senzorické vlastnosti masa
Pro spotiebitele piedstavuji nejvyznamnéjsi jakostni charakteristiku masa. Spottebitel
vybird maso ptredevsim podle jeho celkového vzhledu (Ingr, 2003).
*= Barva — je nadpadny znak pro posuzovani kvality masa a masnych vyrobki
(Kadlec a kol., 2009). Je oznacena jako jedna z nejdulezitéjsich vlastnosti
Cerstvého masa v misté prodeje (Font-i-Furnols a Guerrero; 2014). Podstatou
barvy je obsah hemovych barviv (Dostilova a kol.,, 2014). Pravé

technologické zpracovani ovliviiuje barvu produktu (Kadlec a kol., 2003).

16



Chut’ a vlin¢ — patifi mezi dominantni znaky senzorické jakosti masa (Ingr,
2003). Chut masa je vytvofena az po tepelném osetfeni, kdy vynikne jeho
aroma (Font-i-Furnols a Guerrero; 2014).

Kiehkost — zavisi na struktufe, chemickém sloZeni, stavu masa a obsahu
pojivovych tkani (kolagenu). Kiehkost je ovlivnéna 1 obsahem
intramuskularniho tuku (vyssi obsah — kieh¢i maso) (Kadlec a kol., 2009).

VyZivova hodnota masa

Vyzivova neboli nutricni hodnota masa je souhrnem obsahu energie a Zivin v mase.

Vychéazi z chemického slozeni a vyuzitelnosti jednotlivych slozek (Ingr, 2003).

Nutri¢ni vlastnosti potraviny jsou dany predev§im vybérem a slozenim suroviny,

pouzitou recepturou a nasledné podminkami skladovani finalniho produktu. Hlavni

faktory, které maji vliv na zmény nutri¢ni hodnoty béhem vyroby, jsou: pristup svétla,

pristup kysliku, pouzité teplota a aktivita vody (Kadlec a kol., 2013).

Technologické vlastnosti masa

V technologii maji nejvétsi vyznam tyto vlastnosti masa:

co nejvetsi podil svalové tkang;

co nejvetsi podil veskerych bilkovin a co nejvétsi podil plazmatickych
co nejlepsi vaznost;

normalni pribeh postmortalnich zmén;

barva typicka pro dany druh a jeho anatomickou ¢ast;

velmi dobra stabilita tukového podilu masa viic¢i oxidaci;

typické chut’ a viiné masa.

Nejvyznamnéjsi technologickou vlastnosti je bezpochyby vaznost (Ingr, 2003).

Mezi dalsi hlavni ukazatele souvisejici s jakosti potravin patii mikrobialni

a chemicka rizika, slozeni a sledovatelnost potravin (Dostalova a kol., 2014).
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3.2 Sortiment masnych vyrobku

Masnych vyrobki je na svété mnoho. Je zcela nemozné podat jejich vyCerpavajici
seznam (Pipek, 1998). Pestrost masnych vyrobkli umoziuje fada faktort, mezi které
patii napt.: skladba a vlastnosti hlavnich druhii masa, stupeni mélnéni masa, pouziti
mnoha vedlejSich surovin, pomocnych latek, druhii kofeni, Siroky sortiment oballl
a mnoho dalSich. Sortiment masnych vyrobku byl a stile je ovliviiovan piedevSim
z4jmem spotiebiteld a vlivem jejich koup&schopnosti.

Vyvoj sortimentu a kvality masnych vyrobkd u nds byl a stile je relativné
dynamicky (Ingr, 2008). Dle pouzité suroviny, zpusobu jejiho zpracovani a vzhledu
hotového vyrobku se masné vyrobky déli do nékolika skupin (Léata a kol., 1984).
V soudasné dobé se sortiment masnych vyrobkit v CR v hlavnich rysech ¢&leni na
vyrobky tepelné opracované a tepelné neopracované. Vyrobky opracovany tepelné na
urovni termopasterace, kterou se dosahuje piimé inaktivace vegetativnich forem
mikroorganismi, nikoli vSak jejich spor, vyuzivaji teplot 70 °C po dobu 10 minut
vjadie vyrobku. Ke zni€eni sporulujicich mikroorganismi a spor dochédzi az
termosterilaci pii 121 °C po stanovenou dobu. Syrové masné vyrobky (fermentované
salamy a syrova masa) jsou trvanlivé kvili snizenému obsahu vody susenim a zrdnim
(aw pod 0,93) a jejich okyselenim pti zrani. Trvanlivost fermentovanych salami je
zajisténa 1 vysokym obsahem tuku (az do 50 %) ve vyrobku. Trvanlivost vyrobku musi
obstat beze zmény senzorickych vlastnosti, a to pii 21 °C po dobu 20 dna. Tepelné
opracované masné vyrobky se rozdé€luji na skupiny a druhy:

* drobné masné vyrobky (parky, Spekacky, klobasy a podobné);

=  mekké salamy tyCové a tocené (Sunkovy, gothajsky, kabanos, slovensky aj.);

* Sunky (nejvyssi jakosti, vybérova a standardni);

» tepelné opracované trvanlivé (vysocina, selsky, turisticky trvanlivy aj.);

= vafené (tlacenky, jaternice, jelitka, jatrové saldmy a dalsi);

= pecené (sekana pecené, hase);

= specidlni masné vyrobky - technologicky ndro¢na skupina (cikanska

a debrecinska pecené, moravské uzené maso, anglicka slanina aj.).
Fermentované saldmy zahrnuji syrové Sunky (parmskd, iberskd, ardenskd aj.), klasické
fermentované vyrobky (uhersky salam, dunajska klobasa, poli¢an, lovecky salam atd.)

a kyselé fermentované salamy (herkules, permonik a dalsi).
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Existuji 1 dal$i skupiny a druhy, které jsou vyrabény v menSim mnozstvi, tzv.

krajové speciality nebo noveé vyvijené masné vyrobky (Ingr, 2008; Rados, 2012).

3.2.1 Masné vyrobky v CR podle vyhlasky &. 264/2003 Sb.

Dle vyhlasky ¢. 264/2003 Sb., se masnym vyrobkem rozumi technologicky opracovany
vyrobek obsahujici jako prevazujici zékladni surovinu maso, o jehoZ pouzitelnosti bylo
rozhodnuto podle zvlastniho pravniho piedpisu.

Pozadavky vyhlasek ¢. 327/1997 Sb. a ¢. 326/2001 Sb. na slozeni a vlastnosti
masnych vyrobkl byly pomérné benevolentni a vyrobei mohli snizovat jejich kvalitu.
Znamé jsou piipady méné kvalitnich Spekackll a saldmu Vysocina. Z téchto divodil
byla navrzena a schvédlena novela vyhlasky ¢&. 264/2003 Sb., ktera uvedla masné
vyrobky (narodni standardy), u kterych se zarucuje kvalita zadanymi jakostnimi kritérii
(Ingr, 2005).

Podle této vyhlasky se masné vyrobky rozéleiiuji na néasledujici skupiny:

= tepeln¢ opracovang;

= tepelné neopracovang;

» trvanlivé tepelné opracované;

» trvanlivé fermentované;

* masné polotovary;

» kuchynské masné polotovary;

= konzervy;

* polokonzervy (Dostalova a kol., 2014).
3.3 Masna vyroba

Masnou vyrobou rozumime produkci nejrizngjSich druhd salamt, parki, klobas,
uzenych mas a dalSich masnych vyrobkll (Kadlec a kol.,, 2002). Obecné je maso
a masné vyrobky vybornym zdrojem bilkovin a jejich spotieba je zavisla na socidlné-
ekonomickych faktorech, etice, nabozenskému presvédceni a tradicich (Font-i-Furnols
a Guerrero, 2014). V Ceské republice ptipada téméf polovina spotieby masa pravé na
masné vyrobky. Podle odhadu Ceského svazu zpracovateli masa se za rok 2011
vyprodukovalo v CR na 390 tisic tun masnych vyrobki (Mikécziova a Kamenik, 2012).

Zda se byt az s podivem, ze z tak malého poctu druhti masa jako hlavnich surovin, se ve
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svete vyrabi stovky druhli masnych vyrobkil. Setkdvame se s tim 1 u nas a to ziejme
proto, ze masné vyrobky jsou chutové i celkové senzoricky velmi oblibené a zlistavaji
dlouhodobé kvalitni. (Ingr, 2008). Masné vyrobky muzeme definovat jako
technologicky opracované vyrobky obsahujici jako pfevazujici surovinu maso. Jakost
téchto vyrobkl zdvisi na slozeni, které mize byt velmi pestré¢ s ohledem na Siroky
sortiment. Vedle vzhledu, chuti a viiné je vyznamna pfedev§im udrznost (Dostalova

a kol., 2014).

3.3.1 Suroviny a dalSi material pro masnou vyrobu

Hlavni surovinou pro masné vyrobky je jednozna¢né maso (Kadlec a kol., 2009).
Vedlejsi suroviny, které se ziskdvaji pii jatecném zpracovani zvitat a pfi bourdni, jsou
krev a pozivatelné vnitinosti (Ingr, 2003). Jsou bohatym zdrojem bilkovin, a proto
mohou byt povazovany za potencialni vychozi material pro vyrobu produktd s vysokou
pfidanou hodnotou, v¢etné biologicky aktivnich peptidd. V poslednich letech se rizné
vyzkumy zaméfovaly pravé na vyrobu téchto peptidli z nékolika zdroji, vEetné mléka
a mlé¢nych vyrobki, vajec, s6ji a masa (Bernardini a kol., 2011).

Dalsi suroviny oznacujeme jako pozivatiny, které jsou béznou slozkou masnych
vyrobkl a patii mezi né€ pitnd voda, solici smés, kotfeni, mouka, Skrob a bilkovinné
ptisady. Naproti tomu se pouzivaji latky, které se pfidavaji do potravin béhem vyroby
z diivodu technologickych ¢i pro zlepSeni vyzivové hodnoty. Patii sem ptidatné latky
(aditiva — kys. askorbova, polyfosfatové piipravky), latky pomocné, enzymy, latky
k aromatizaci, vitaminy, mineralni latky a dal$i (Steinhauser a kol., 1995; Dostalova
a kol., 2014).

Do roku 1990 se v masnych vyrobcich pouzivalo pouze omezené mnozstvi piisad,
které dnes zatfazujeme mezi tzv. funkéni prisady. Kromé dusitanové solici smési to byly
prakticky jen polyfosfatové piipravky a kyselina askorbova. Ze zahustovadel mouka
pSeni¢nad hrubd a bramborovy Skrob. V pfipadé mékkych salaml se polyfosfatové
ptipravky vyskytovaly v recepturach Ceského (i kys. askorbova), Veronského,
Hlavickového, Tyrolského a Domazlického saldmu. Kys. askorbova se samostatné

aplikovala do salamti Junior a Hodoninského (Kamenik, 2014a).
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3.3.1.1 Maso

V zapadni a stfedni Evropé ma hlavni postaveni maso vepfové a hovézi. Ve svéte
pouzivaji i maso koniské, skopové, krati, piip. dalsi, u nas netradi¢ni druhy (Kamenik,
2012). Pouziva se vyrobni maso, coz je vedlejsi produkt po vybourani nejcennéjsich
svalovych partii pro vysek. Pro mnohé vyrobky (Sunky) se pouziva i Cistd svalovina
(Kadlec a kol., 2009). Nejdulezitéjsi je vsak jakost a zdravotni nezavadnost vyrobniho
masa. Mezi hlavni parametry jakosti vyrobniho masa pro vyrobu mélnénych masnych
vyrobkli patii jeho pitvod (napt. hovézi, vepfové vcetné genetickych dispozic
jednotlivych druhti), obsah tuku, obsah a pomér myofibrilarnich bilkovin, stromatickych
bilkovin a hodnota pH masa (Budig a Mathauser, 2007).

3.3.1.2 Pitna voda

V masné vyrob¢ se voda pouziva jako piima slozka masného vyrobku, kterd umoziuje
lep§i zpracovani a dodava vyrobku Stavnatost a slouzi i pro myti zafizeni. Musi
odpovidat normé¢ pro pitnou vodu (Steinhauser a kol., 1995). Pro udrZeni dobré vaznosti
masa a salamového dila se pouziva pitna voda co nejvice vychlazena nebo ve forme

Supinového ledu (Ingr, 2003).

3.3.1.3 Suil a solici smés

Jedla sul je krystalicky produkt obsahujici nejméné 97 % chloridu sodného (NaCl)
V susing, obohaceny ptipadné potravnim doplitkem (Dostdlovd a kol., 2014). Jiz ve
staroveéku se stl pouzivala pro konzervaci masnych vyrobku a patii mezi hlavni slozky
pouzivané pro masnou vyrobu (Desmond, 2006). ZvySuje rozpustnost myofibrildrnich
bilkovin (zvySeni vaznosti masa 1 emulgacni schopnost proteinll) a tim se podili na
vytvofeni struktury masnych vyrobkl. Dale pfispiva k trznosti snizenim hodnoty ay
a zvyraznéni chuti. Ze zdravotniho hlediska je vSak tendence solit méné, kvuli
vysokému obsahu sodiku, nicméné pii zpracovani masa se zatim nepodafilo najit
odpovidajici nahradu. V Evropé spotiebuje ¢lovék denn¢ 6 az 13 g NaCl. Dle WHO
(World Health Organization) je doporucen piijem 5 az 6 g NaCl, aby se omezil pfijem
sodiku na 2 az 2,4 g (Kadlec a kol., 2009; Kamenik a Kral, 2012b). Samotna jedla stl se

pouziva jen omezené (slanina, vinné a bilé klobasky, vétSina vatfenych masnych
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vyrobki), protoze dochdzi ke zméné barvy na Sedohnédou (pfeména myoglobinu na
hemichromy). Z toho divodu se pouziva ve smési s dusitanem (Kadlec a kol., 2009).

Dusitany a dusi¢nany jsou ovéfenymi piidavnymi latkami, které se v masném
pramyslu pouzivaji uz desitky let. V soucasnosti plati v cel¢é Evropské unii Nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008, které podminuje pouziti dusi¢nanti
a dusitanti. Samotny dusitan ma vysokou toxicitu, proto se nesmi pouzit pfimo, ale
pouze ve smési s NaCl, anebo piimo jako dusi¢nan sodny (draselny) (Staruch a Mati,
2013). Dusitany (E 250) postupné tplné nahradily v masné vyrobé méné vhodné
dusi¢nany (E 252) (Kadlec a kol., 2009). Letalni davka dusitanii pro ¢lovéka je 33 — 250
mg.kg™? t&lesné hmotnosti a u dusi¢nand je to 80 — 800 mg.kg” t&lesné hmotnosti
(Staruch a Mati, 2013).

3.3.1.4 Bilkovinné prisady

V moderni masné vyrobé se ve stale vétsi mife vyuziva rtiznych bilkovinnych piisad
(Lata a kol., 1984). Ptidavaji se do masnych vyrobkl z ruznych divodid (Kamenik,
2012). Mezi hlavni divody patii zejména:
= zvySeni nutri¢ni hodnoty masnych vyrobk;
» zlepSeni technologickych vlastnosti zpracované suroviny, tudiz zlepSeni
1 senzorickych ukazatelti hotovych vyrobki;

= ckonomické diivody (Steinhauser a kol., 1995).

Pfesngji piidané proteiny mohou napi. stabilizovat emulze, ponévadz rozpusténé
bilkoviny maji hydrofilni 1 lipofilni skupiny, jimiZ plisobi jako emulgétory. Dale zvySuji
obsah proteini ve vyrobcich, ovliviiuji chut’ produkti véetné konzistence (Kamenik,
2012). Souviseji i s ostatnimi senzorickymi vlastnostmi hotového vyrobku, ¢asto vSak
I negativné, protoze se stoupajicim ptidavkem dochazi k rizné intenzivnimu poklesu
barvy nebo ke zméné barevného odstinu. Stejné tak vysoky pfidavek ma vliv i na pokles
intenzity masné chuti, pfipadné€ i1 na jeji odchylku. Zejména ptidavek sdjové bilkoviny
vys§i jak 2 % zpiisobuje odchylku chuti, masny vyrobek dostava lusténinovou chut.

Nutricni hodnota u bilkovinnych piisad se posuzuje dle jejich aminokyselinové
skladby, zejména podle obsahu esencidlnich aminokyselin. Bilkoviny Zzivocisného
puvodu maji vysokou nutricni hodnotu (svalové bilkoviny, bilkoviny krve, mléka c¢i

vajec), na rozdil od bilkovin rostlinného ptivodu, které maji vétSinou podstatné nizsi
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hodnotu diky nizkému obsahu nékterych esencidlnich aminokyselin (lysin ¢i
aminokyseliny obsahujici siru). Je vSak mozné kombinovat jednotlivé bilkovinné
prisady (pSenice a s6ja) a tim dosdhnout vhodného poméru esencialnich aminokyselin
(Steinhauser a kol., 1995).

Zejména hlavnim diivodem pouziti bilkovinnych piisad je zlepSeni technologickych
vlastnosti saldmového dila (Ingr, 2003). Spojka tvofi labilni slozku dila masného
vyrobku. Pokud je nevhodny pomér tuku a bilkovin, dojde casto ke zkraceni dila.
Ptidavkem vhodnych bilkovinnych piisad je tento pomér mozné upravit. Jedna se
pfedev§im o takovou bilkovinu, kterda ma podobné vlastnosti jako hlavni svalova
bilkovina, aktin a myosin. Z pouzivanych bilkovinnych pfisad maji takové idedlni
vlastnosti pouze nékteré bilkoviny zivoc¢isného ptivodu (Steinhauser a kol., 1995). Jak
jiz bylo nékolikrat zminéno, bilkoviny jsou bud’ rostlinného, nebo zivocisného ptvodu.
Pravé z rostlinnych bilkovin jsou nejvice uplatiovany bilkoviny s6ji, které se hojné
aplikovaly do dila v devadesatych letech. V okamziku, kdy byly s6ja a sdjové produkty
zatazeny mezi alergeny (Smérnice Komise 2006/142/ES), jejich pouZiti do trvanlivych

saldm kleslo. Jejich misto z vétsi ¢asti nahradily veptové bilkoviny (Kamenik, 2012).

3.3.1.4.1 Rostlinné bilkoviny

Rostlinné bilkoviny se pouZzivaji diky ekonomické vyhodnosti a vysoké funkcnosti.
Driive byl nejvétsi zajem piedev§im o rostlinné bilkoviny sojové, pSeni¢né, z lupiny,
ryze a hrachu (Budig a Mathauser, 2007). Pravé sojova bilkovina je stale nejcastéji

pouzivana jako protein v masném prumyslu (Kamenik, 2012).

Sojove bilkoviny
Bilkoviny s6ji jsou vedlejSim produktem pii vyrobé sdjového oleje ze s6jovych bobt.
Jsou vyrabény v riznych jakostnich druzich, podle obsahu bilkovin (Steinhauser a kol.,
1995). Jsou dostupné ve 2 zakladnich formach (praskové, extrudované - texturované)
a Vv soucasnosti se vyuzivaji tyto produkty:

* sojova mouka (odtuénéna, min. 50 %);

» sojové koncentraty (min. 70 %);

= sgjové izolaty (min. 90 %);

* texturovany rostlinny protein (Budig a Mathauser, 2007; Kamenik, 2012).
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Existuji 1 mouky s vyss§im obsahem tuku, které ale nemaji v masném primyslu
praktického vyuziti. S6jové mouky jsou pouzivany piedevsim jako levné plnidlo a také
levny zdroj bilkovin. Z pohledu ekonomiky jsou sdjové koncentraty vyhodnéjSim
zdrojem bilkovin oproti izolatim, ale netvoii elasticky gel. Jsou dostupné v nékolika
stupnich funkénosti, kde limitujicim faktorem je pfedevsim schopnost emulgovat tuky.
Nejlepsi koncentraty z pohledu schopnosti stabilizace tuku v mélnénych masnych
vyrobcich pred¢i vysokou funkcnost izolatii. Hlavni nevyhodou je lusténinova ptichut’,
ktera u izolatl neni tak vyrazna. U sojovych izolati je velmi pozitivné vniméan vysoky
obsah bilkovin s vysokou nutri¢ni hodnotou. Jsou velmi funkéni predevsim z pohledu
celkové stabilizace dila mélnéného masného vyrobku a stabilizace tuku vytvofenim
elastickych gelli — matrix, a to napoméha vytvaiet pevnou strukturu hotového vyrobku
(Budig a Mathauser, 2007). Dulezité¢ je piedev§im mnozstvi ptidanych sdjovych
bilkovin, protoze studie a praxe ukazuji, ze pfi jejich pouziti do 2 — 3 % se projevuji

nezadouci s6jovou az cizi prichuti (Fasiangova, 2006).

Hrachové bilkoviny

Hrachové bilkovina je béZné dostupné ve formé izolatu s obsahem min. 90 % bilkovin.
V soucasné dobé& nachazi uplatnéni predev$im jako ndhrada sdjové bilkoviny, ktera je
eliminovana z masnych vyrobku jako jeden z alergenti (Budig a Mathauser, 2007). Je to
bilkovina pro naSe podminky velmi perspektivni, nebot” hrach je plodina, kterou lze

U nas péstovat ve velké mife (Lata, 1984).

Pseni¢na bilkovina
PSenicna bilkovina (lepek) se ziskava jako vedlejsi produkt pii vyrobé pSeni¢ného
Skrobu (Ingr, 2003). Patfi mezi alergeny. Je tradi¢ni ptfisadou, kterd se pouZziva pfi
vyrobé masnych vyrobkl, nebot’ zlepSuje technologické i ekonomické parametry
hotového vyrobku (Rezadova Lukaskova a kol., 2009). Avsak v dnesni dobé spoleéné
s bilkovinami ryZe a lupiny maji mensi vyznam pii vyrobé mélnénych vyrobka (Budig
a Mathauser, 2007).

Zminované ryzové proteiny maji vysokou nutricni hodnotu, jsou hypoalergenni

a mohou byt vyuzivany do détskych pokrmut (Han a kol., 2015).
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3.3.1.4.2 Zivocisné bilkoviny

Zivogisné bilkoviny nachazeji velmi $iroké uplatnéni v masné vyrobé. Jsou brany jako
nejptirozenéjsi alternativa k bilkovinam masa. V nékterych ptipadech je jejich aplikace
nezbytna (aplikace zelatiny do vafenych masnych vyrobkl a delikatesnich specialit).
Funkéni vlastnosti bézné pridavanych zivocisnych a rostlinnych bilkovin a jejich vliv na
stabilitu dila mélnénych masnych vyrobki, se v riznych aspektech odliSuji. Rostlinné
bilkoviny (pfedevsim soja) maji schopnost vytvaiet elastické gely jiz za nizkych teplot
(za studena), u vétSiny zivocisSnych bilkovin k tomu dochézi az pti dosazeni vysSich
teplot, zhruba od 45 °C, kdy zalina napt. vytvaret gel vajeény bilek (reference pro
pocatek kontroly nastupu koagulace bilkovin zivocisného pivodu vhodnych pro
pasterované vyrobky).

Pti vyrobé mélnénych masnych vyrobkli se nej€astéji pouzivaji bilkoviny krve,

kolagenni bilkoviny, mlééné a vajeéné bilkoviny (Budig a Mathauser, 2007).

Krevni plazma

Diky vysokému obsahu bilkovin a pfirozené barvé je krev cennym materidlem
(Kamenik, 2012). Pfevazné se setkdvame s vepfovou a hovézi krvi, ktera je tvofena
Z bunécné frakce (Cervené, bilé krvinky a krevni desticky) a frakce plazmy (Toldra
a kol., 2012). Obecné krev obsahuje asi 80 % vody a 17 % bilkovin (Curdova, 1980).
Nejvyssi podil z bilkovin pfedstavuje hemoglobin a to podle druhu zvitat asi 55 az 75 %
(Steinhauser a kol., 2000).

Krevni plazma je tekutina, ktera je ziskdna oddélenim krevnich télisek (na
odstiedivkach) ze stabilizované krve (Stalik, 1965). Obsah bilkovin v krevni plazmé je
asi kolem 7 %. Jsou to bilkoviny plazmatické (albuminy 45 %, globuliny 55 %
a fibrinogen) (Steinhauser a kol., 2000; Kamenik, 2012). Obsah vody v krevni plazmé je
kolem 91 %. V masné vyrob¢ je krevni plazma mnohem vice pouzivana nez samotna
krev. Plazma zacina vytvaret gel pii dosazeni teploty 64 °C, nicméné plné je vytvoreny
pfi 72 °C. Je to vyznamné pro pevnou konzistenci tepelné opracovanych masnych
vyrobkt (Kamenik, 2012).

K prodlouzeni udrZznosti se krevni plazma zamrazuje a v chlazeném stavu (0 °C)
je jeji tdrznost pouze 4 — 5 dni, coz po pridavku 0,5 — 2 % NaCl se miize zvysit na 6 — 8

dni. Obvyklé davkovéani se pohybuje kolem 0,5 — 2 % na kg masnych vyrobkl
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(Kamenik, 2012). V dnesni dobé je nejcastéji vyuzivanou formou krevni bilkoviny
vV masném prumyslu sprejoveé susena krevni plazma (Budig a Mathauser, 2007). Obsah
bilkovin v susené plazmé je kolem 70 % (Kamenik, 2012). Naopak pouzivani chlazené
odstiedéné krevni plazmy z potravni krve neni tak bézné, ponévadz takto ziskany
vedlejsi produkt jate¢ni vyroby je mikrobialné rizikovy a také ma relativné nizky obsah
bilkovin v tekuté plazmé, ktery se pohybuje kolem 8 % hmotnosti krevni plazmy.
Tekutou plazmu muzeme v nékterych piipadech aplikovat v zamrazené formé.
Z pohledu ptvodu je nejvyznamnéjsi plazma vepfové krve (Budig a Mathauser, 2007).

Krevni plazma je velmi dobfe rozpustna V Sirokém rozhrani pH i pfi vysoké
koncentraci. Hlavni funk¢ni vlastnosti bilkovin plazmy je schopnost tvofit pevné
termostabilni gely, coz pozitivné¢ ovliviluje texturu hotového vyrobku. Mezi dalsi
pozitivni vlastnost patfi schopnost emulgovat a stabilizovat tukové kapénky v systému
mélnénych masnych vyrobkl. Nevyhodou bilkovinnych koncentrati plazmy je vSak
jejich chutovy profil. Ten limituje jejich vyznamnéj$i vyuziti v masnych vyrobcich
(Budig a Mathauser, 2007). Krom¢& masné vyroby své uplatnéni nachdzi napf. i pfi
vyrobé peciva (Kadlec a kol., 2012).

Globin

Bunééné frakce se v masném primyslu mohou pouzivat pro zlepSeni barvy saldmu.
Lepsi alternativou je odstranéni hemové skupiny od hemoglobinu za vzniku globinu.
SuSenim se ziskava zluty prasek (Kamenik, 2012; Toldra a kol., 2012). Na trhu jsou
nejcastéji globinove izolaty s obsahem bilkovin az ptes 90 %. Maji vybornou schopnost
vazat vodu a emulgovat tuky. Vyhodou je, ze se daji pouzivat ve vy$§im procentu nez
bilkoviny krevni plazmy, jelikoz vyrazné méné& negativné ovliviiuji organoleptické
vlastnosti hotového vyrobku (Budig a Mathauser, 2007). U mé&lnénych vyrobki globin

pfedevsim zlepSuje jejich konzistenci a pevnost (Kamenik, 2012).

Kolagenni bilkoviny

Nejrozsitengjsi kolagenni bilkovina, z pohledu vyroby mélnénych masnych vyrobkd, je
vepfového piivodu v praSkové formé, kterd je ziskavana z veprovych patfenych kiazi.

Jedna se o kompletn¢ piirodni produkt (Budig a Mathauser, 2007; Kamenik, 2012).
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Vseobecné se kiize mimo vepfovych (pro masnou vyrobu) pouzivaji pro vyrobu
klihovkovych stev ¢i v kozedélném primyslu (Kadlec a kol., 2002).

Kolagenni bilkoviny se vyuzivaji pfedev§im u vyrobkt, u kterych je potteba zvysit
elasticitu, zlepsit krajitelnost a soudrznost. Jeji aplikace se spolupodili i na redukci
synereze Vv hotovych masnych vyrobcich balenych ve vakuu ¢i ochranné atmosféfe
(Budig a Mathauser, 2007). V masnych vyrobcich zvySuji pfedevsim jejich pevnost,
zlepsSuji strukturu 1 schopnost vazat vodu. SuSené veptrové kuze obsahuji pfiblizné 10 —
13 % tuku a 84 % bilkovin. Obecné davkovani se uvadi v mnozstvi 3 — 10 g.kg™
hotového vyrobku (Kamenik, 2012). V kombinaci s jinymi zivociSnymi bilkovinami,
napf. S jiz zmifiovanou krevni plazmou, jsou kolagenni bilkoviny vyuzivany také jako
ingredience, které napomahaji emulgaci, resp. stabilizaci dila mélnénych masnych
vyrobkd. Nicméné kolagenni bilkoviny jsou pomérné drahé, proto se vyuziva vyrazné
levnéjSiho zdroje kolagenni bilkoviny, a to vepfovych kiizi jako takovych, nejcastéji ve
form¢ kazové emulze (Budig a Mathauser, 2007). Podil kolagenu v kazich je 15 —
25 %. Kolagen v prostiedi zfedénych roztocich kyselin bobtna. Pravé tato schopnost
bobtnat a mé¢knout se vyuziva pii vyrobé kiizovych emulzi. Veptové kiize se namaci
v roztoku organickych kyselin (mlécnd, octova, citronova ¢i vinna) ve vzajemnych
kombinacich. Takto vyrobené kiizové emulze z namacenych kiizi jsou velmi kvalitni

a dilo je jemné s pudingovou strukturou (Kamenik, 2012).

Kaseinaty

Kaseinaty patii mezi koncentraty mlécnych bilkovin (nad 80 % bilkovin), kde zakladni
bilkovinou je kasein (Simeonovova a kol., 2003). Kaseinaty jsou tradi¢né¢ velmi
oblibenou bilkovinou a v masném primyslu je kaseinat sodny pouZivany pfi porovnani
funkénosti ostatnich bilkovinnych piisad (Budig a Mathauser, 2007). Vyroba kaseinatu
sodného je zaloZena na tom, ze vysrdZzeny a vyprany kysely kasein je rozpoustén
vroztoku NaOH na kaseinat sodny a ten je suSen v rozprasovacich suSarnach
(Simeonovova a kol., 2003). Z nutri¢éniho hlediska je kaseinat sodny nejhodnotné;si
bilkovina (Lata, 1984).

Hlavnim diivodem pouzivani kaseinatu je jeho excelentni schopnost emulgace tuka
a stabilizace dila, a to jak u vyrobki pasterovanych, tak i sterilovanych. Schopnost vazat
vodu a emulgovat tuk umoziuje aplikace kaseinatu sodného zachovat zakladni
organoleptické pozadavky danych vyrobki, jako napt. Stavnatost parkd a jemnych
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salamu ¢i roztiratelnost pastik. Jeho pouzitim dochazi k charakteristickému zjemnéni
chutového profilu. Kaseindty negativné neovliviiuji chut’ ani vini hotového vyrobku,
naopak mu dodévaji lehkou nasladlost a jemnost, coz Casto preferuji juniofi i seniofi
(Budig a Mathauser, 2007). Avsak pti pfidavku vys$sim jak 2 % dochazi k vybé€leni
barvy, coz je mozné kompenzovat ptidavkem stabilizované potravni krve v mnozstvi
0,3 — 0,5 % (Steinhauser a kol., 1995). Nicmén¢ kaseinaty jsou velmi drahé, proto jsou
V soucasné dobé¢ Casto nahrazovany ekonomicky vyhodnéjSimi alternativami, jako jsou

sojové izolaty, bilkoviny syrovatky nebo bilkoviny krve (Budig a Mathauser, 2007).

Bilkoviny syrovatky

Bilkoviny syrovatky ptedstavuji smés beta-lactoglobulinu (~65 %), alpha-lactalouminu
(~25 %) a albuminu séra (~8 %). Ma neutralni chut’ s nasladlym tonem. P#i vyrobé
masnych vyrobkl se pouziva pfedevs§im praSkova forma s obsahem bilkovin az 80 %
hmotnosti. Oproti kaseindtu sodnému maji bilkoviny syrovatky vyS$s$i vodovaznost
a schopnost tvofit pevné gely. Pfedev§im za tepla maji dobré emulgacni schopnosti.
Vysledkem pouziti je moznost efektivné zvysit vytéznost, texturu a stabilitu hotového
vyrobku. Avsak pro relativné vysokou cenu a piislusné funk¢ni vlastnosti nejsou pii
vyrobé mélnénych masnych vyrobkt bilkoviny syrovatky pouzivany tak jako sdjové
bilkoviny ¢i bilkoviny krevni plazmy. Nicméné pii vyrobé tzv. ,,body-building* napoji

je jejich spotieba vysoka (Budig a Mathauser, 2007).

Vajecné bilkoviny

Z vajecného bilku jsou vyznamné pii vyrobé mélnénych masnych vyrobkd pouze
bilkoviny - albuminy (v suSené nebo mrazené form¢) (Budig a Mathauser, 2007). Jedna
se o velmi hodnotnou bilkovinu (Léata, 1984). Pro experimentalni potieby se vajecny
albumin vyuziva jako kontrolni vzorek k porovnavéani stupné denaturace a koagulace
srovnatelnych frakei bilkovin masa (Budig a kol., 2012). Zhlediska nutri¢niho
a funk¢niho jsou alternativou myofibrilarnim a mléénym bilkovindm. Vykazuji
relativné dobrou vaznost a hlavni pfednosti je tvorba termostabilnich, pevnych,
kiehkych gelll za tepla. Maji neutralni chut. I pfesto, ze jsou podstatné drahé, jsou

v urcitych aplikacich takika nepostradatelné, napi. pii vyrob¢ alternativ masnych
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vyrobkd bez masa, kde maji vliv na texturu hotového vyrobku, predevs§im u vyrobkl

konzumovanych za tepla (Budig a Mathauser, 2007).

3.3.1.5 Sacharidické prisady

Do skupiny sacharidickych ptisad patii pSeni¢na mouka T 450 (9,7 % bilkovin, 75,6 %
Skrobu), ktera se pridava zejména do drobnych vyrobka a do mékkych salami (max. do
3 % hmotnosti vSech surovin). Zlepsuje vaznost dila a predevS§im vazani tuku v dile.
Bramborovy a kukufi¢ény Skrob se pouzivd pro drobné masné vyrobky a masné
konzervy, zvysuje stabilitu vyrobku svou bobtnavosti a imituje konzistenci tukového
podilu vyrobki. Dale sem fadime kroupy, zemle, cukr (Ingr, 2003).

Cukry (sacharosa, glukosa, laktosa, fruktosa aj.) se pouzivaji pro otupeni slané chuti

a jako substrat pro mikroorganismy ve fermentovanych vyrobcich (Kadlec a kol., 2009).

3.3.1.6 Koieni

Kofeni fadime mezi pochutiny. Jejich energetickd a vyzivova hodnota je u vétSiny
druhil prakticky nulovéa (Kadlec a kol., 2008). Kofeni se ziskava suSenim a néslednym
mletim riiznych &astic rostlin (Ingr., 2003). Ceska legislativa (Vyhlaska &. 331/1997 Sb.,
ve znéni platnych ptedpisti) uvadi celkem 35 druhi koteni (Kadlec a kol., 2012).

Do masnych vyrobkli se kofeni ptfiddva pro vytvoreni ¢i zvyraznéni chuti
a aromatu. M4 vSak vliv i na barvu, vzhled a udrZznost. Né&kterd kofeni maji
i antioxida¢ni u¢inky (kmin, paprika aj.). Bud’ se pouziva ptirodni koteni, nebo ve
form¢ extraktli, nanesenych na nosi¢ (sil, cukr). Spole¢né s kofenim se v nékterych
ptipadech ptidavaji i ,,zvyrazilovale chuti®, kdy nejpouzivangjsi je glutaman sodny
(E 621) (Kadlec a kol., 2009).

3.3.1.7 Ostatni piidavné latky

Do ptisad, které ovliviiuji barvu masnych vyrobki, se fadi kyselina askorbova (E 300).
Pisobi jako antioxidant a pfidava se jako redukéni ¢inidlo pii vybarvovacich reakcich
do masnych vyrobkt, kde byla pouzita dusitanova smés. Nevyhodou jejiho pouziti je
sniZzeni hodnoty pH, coz vede ke sniZzené vaznosti. Z tohoto diivodu se €asto pouziva
askorban sodny (E 301), ktery pusobi redukéné jako kyselina askorbovd, ale

neokyseluje dilo a podobné se pouzivd i1 erythorban sodny (= isoaskorban sodny,
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E 316). Je snaha vyuzivat i ndhradni pfirodni barviva, jako jsou betanin (E 162),
kosenila (E 120), ryze fermentovana plisni Monascus aj. (Ingr, 2003; Kadlec a kol.,
2009).

Ptisady, které ovliviiuji vaznost a vytéznost, jsou polyfosfaty (Ingr, 2003). Tyto
derivaty kyseliny fosforecné (E 450, E 451, E 452) se ptidavaji pro lepSi vaznost
a snizeni hmotnostnich ztrat pii tepelném opracovani. Vazou vépenaté ionty, proto je
Z hygienického hlediska piidavek omezovan. Zbytecny je jejich piidavek do trvanlivych
salamt (Kadlec a kol., 2009). Mezi tzv. pomocné kutrovaci latky patii citrany, které
maji schopnost véazat polyvalentni ionty a emulgéatory, které usnadiiuji emulgaci
tukovych ¢astic pfi priprave dila. Na vytéznost ma vliv i pfidavek bilkovin ¢i sacharidu.
Udrznost masnych vyrobkli lze zvysit pomoci kyseliny sorbové & sorbanu sodnému
(Ingr, 2003). Dale mlé¢nan sodny, ktery snizuje ay,, ztraty vyvarem a zvyraziuje
chutnost vyrobku. Podobné piisobi octan sodny, ale ten neni pfirozenou slozkou masa
(Kadlec a kol., 2009). Pro zlepseni udrznosti se také pouzivaji i bakteriociny a glukono-
delta-lakton (GDL) (Ingr, 2003). Pravé GDL se pouziva k rychlému okyseleni dila pfi

vyrobé syrovych trvanlivych saldmi (Steinhauser a kol., 1995).

3.3.2 Technologické operace v masné vyrobé a vady

Cela masna vyroba ptedstavuje n€kolik operaci, které se riizn¢ kombinuji a dosahuje se
tak zaddouci udrznosti, kvality i vzhledu masnych vyrobkti. Operacemi jsou predevsim
soleni, mélnéni, michdni, nardZeni, uzeni, tepelné opracovani, suSeni a fermentace.
Vétsina masnych vyrobku je dale i balena (Kadlec a kol., 2009). Velmi dulezité je
udrzovani fetézce nizkych teplot masa, rychlost, plynulost a navaznost téchto

jednotlivych vyrobnich operaci (Ingr, 2003).

3.3.2.1 Soleni

Veskeré maso, které je urceno k soleni, musi byt vzdy vychlazené a vySetfené. Naopak
nesmi byt staré, ¢i jinak vadné (Bezd€k, 1999). Soleni je slozity technologicky proces,
kdy se pro rtizné skupiny masnych vyrobkii pouzivaji rizné postupy soleni (Steinhauser
a kol., 1995; Kamenik a Kral, 2012b).

U mélnénych masnych vyrobkl se soli dvojim zplsobem, a to pfedsolenim nebo

solenim Cerstvého masa. Pfedsolovani masa mélo vyznam pfi diivéjSim dusi¢nanovém
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soleni, pfi dusitanovém soleni jeho vyuziti klesa (Ingr, 2003). Soleni velkych kusii masa
do laku, kde je nékolik dnti az tydnd, nebo modernéji nasttiknutim laku pfimo do masa
pomoci mnohojehlového nastfikovaciho stroje. V nékterych piipadech se setkame
s nasolovanim celych kusti masa i tzv.,,na sucho* (Kadlec a kol., 2009). Dokonce je
mozné kombinované soleni, kdy se maso nejdiive zasoli na sucho a pozdé¢ji se zalije
lakem (Steinhauser a kol., 1995). LepsSiho a rovhomérného rozmisténi nakladaciho laku
1ze dosahnout mechanickym opracovanim, oznaCovanym jako mechanickd aktivace
proteinti. Pro mechanické opracovani se pouziva fada stroju pracujicich na principu
masirovani, pirepadavani (otacejici zafizeni tumbler) ¢i mackéni, popt. propichovani
(Kadlec a kol., 2009). Tzv. tumblery (masirky) jsou valcovité koénické nadoby
instalované Sikmo pod ostrym thlem k zemi, kdy se valec oto¢i kolem své podélné osy.
Pouzivaji se u velikosti kusti masa min. 15 X 15 x 15 cm. Sunky pfipravované z jemng
mélnéného masa maji dilo s tekutou konzistenci, proto se pouZzivaji v tomto ptipadé

michacky (Loeffler, 2014).

Soleni jemné mélnénych a trvanlivych masnych vyrobki

V technologii vyroby jemné mélnénych produktli se pouziva tzv. soleni do kutru,
protoze rozruseni svalové tkan¢ na malé Castice a vyliti obsahu bunék (sarkoplazmy)
usnadni rozpusténi myofibrildrnich bilkovin v solném roztoku. Ionty soli pronikaji
velmi rychle do zpracované suroviny. Stl se pfidava na zacatku kutrovaciho procesu
spole¢né s fosforeénany k zajisténi dostate¢né vysoké iontové sily, ktera podporuje
rozpustnost myofibrilarnich bilkovin. Minimalni mnozstvi solici smési pro aktivaci
svalovych bilkovin je 12 g.kg™ dila. Optimalni rozpustnost proteinii z technologického
hlediska se uvadi pti davce soli 5 % (50 g.kg'l), cozZ je ale nepfijatelné po senzorické
strance. Obvykly obsah NaCl v tepelné opracovanych masnych vyrobcich (mékkeé
salamy, drobné masné vyrobky) se pohybuje mezi 1,4 —2 % (14 — 20 g.kg™).

Pokud jemné mélnéné masné vyrobky obsahuji vlozku z libového masa, musi byt
toto maso predsoleno, aby se zajistila dostatecnd stabilita barvy. Pfedsoleni masa, které
je urceno pro vlozku, je nutné pii velikosti nad 8 mm. Solici smés se béhem michani
dila pro trvanlivé salamy aplikuje v zadvérecné fazi michdni. Musi se brat v uvahu, Ze
Vv prib&hu suseni salami koncentrace soli v dile stoupa. Zpravidla se soli na 2,4 — 2,5 %

NacCl a ve finalnich produktech je obsah soli 3,5 % i vice (Kamenik a Kral, 2012b).
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Vady vzniklé pri soleni masa
Mezi vady, které mohou vzniknout béhem soleni, patfi:
= nedostateCna slanost vyrobkli — projevuje se chutové, snizi se vaznost vody
a muze to vézt az ke zkraceni vyrobku;
= piesoleni vyrobkli — neméa vliv na Zadnou technologickou zavadu;
* nedostatecné vybarveni — nizky obsah dusitanu;
* nestejnomérné vybarveni — nizky a nestejnomérny obsah dusitanu v solici smési

a nasledné v suroviné (Steinhauser a kol., 1995).

3.3.2.2 Mélnéni a michani

Jiz sto let zpé&t fezani a mélnéni vyrobni suroviny piedstavovaly dillezity strojni proces
pfi zpracovani masa na masné vyrobky (Budig, 2014). Pfi mélnéni a michani se vytvari
vlastni struktura salamu (Kadlec a kol., 2009). Pfiprava stabilniho dila zahrnuje slozity
proces, pii kterém se z vétSich, Casto predemletych kusii masa a jeho ndhrad
intenzivnim rozmé¢lnénim a promichanim s vodou, soli, kofenim a dal$imi pfisadami,
ptipadné nékterych bilkovin ¢i sacharidi, ziskava hotové, jemné vypracované dilo —
spojka masnych vyrobku (Kadlec a kol., 2002; Budig a Mathauser, 2007).

Pro pfipravu dila tradicnich masnych vyrobkd, jako jsou salamy nebo parky, se
pouzivaji zékladni stroje, a to misové kutry (Steinhauser a Kamenik, 2012). Kutr stale
od svého vyvoje (Schmidinger, 2014). Jak kutr, tak i méIni¢ maji svoje pouziti a ucel
(Budig a Mathauser, 2007). Kazdy kutr ma misu, ktera pfivadi maso a pfisady k mélnici
a michaci jednotce — nozové hlavé. U nés jsou nejcastéji pouzivany kutry objemt 60 az
130 | v malych uzenatskych vyrobnach, ve stfedné velkych podnicich 320 az 360 1
a kutry okolo 500 1 ve velkych podnicich (Steinhauser a Kamenik, 2012).

Trenim se zvySuje teplota a tfeci efekt je na vykonnych strojich natolik velky, Ze
muze zpusobit az bodovou denaturaci bilkovin masa. Stav, kdy mélnéné dilo piekrocilo
mnohokrat denaturac¢ni teplotu bilkovin, oznacuji uzenafi jako tzv. ,spaleni dila®.
Rizikova oblast teploty se uvadi nad 16 °C. Moderni kutry vSak maji zabudované
teplotni ¢idlo blizko nozové hlavy. Existuje nekolik zpisobt chlazeni dila béhem
mélnéni (Steinhauser a Kamenik, 2012). Soucasny trend mélnéni masa smétuje
k dokonalému vychlazeni suroviny blizko 0 °C a pfidavanim misto vody pouze
Supinového ledu, vyrabéného z pitné vody. Velkou roli pti GspéSném mélnéni ma
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1 minimalni odpor nozi Vv dile, ktery ovliviiuje velikost nozi — pramér, jejich tloustka,
tvar fezné hrany, tvar noze, hladkost ploch a samoziejmé jejich ostrost (Kadlec a kol.,
2009; Steinhauser a Kamenik, 2012). Uvadi se, ze dérované noze vykazuji nizsi vzestup
teploty pii m€lnéni, lepsi promichani dila a vesmés vys$si mélnici vykon (Schmidinger,

2014). Nejcastéji se pouzivaji srpovité ¢i zalomené noze (Ingr, 2003).

Meélneni a michani jemné mélnénych a trvanlivych masnych vyrobkii

Ptiprava dila na jemné salamy ¢i parky trva pouze né¢kolik méalo minut pii zabezpeceni
nizké teploty vzniklé smési (Kamenik, 2014). Pro vyrobu meékkych salamti nebo
drobnych masnych vyrobkii se casto pouzivaji mélni¢e v kombinaci s fezackou
a michackou & s misovym kutrem (Steinhauser a Kamenik, 2012). Casto se pouziva
tzv. metoda ,.all in“, pfi které se vSechny suroviny vlozi do misy (maso, sadlo, tukové ¢i
kazové emulze). Led se nemuze aplikovat pied piidavkem funk¢nich aditiv, ponévadz
ty se musi dostat do kontaktu s bilkovinami masa v co nejvétsi koncentraci. Nevyhodou
této metody vsak je, ze tuk obsazeny v suroving je pfitomny hned v ivodu michani.
Snizuje tak G¢innost aditiv (fosfaty, stl). Tuk se kutruje déle a vzrista celkové plocha
tukovych castic (svétlejsi barva produktu). Vysledny produkt je pak mekéi konzistence,
a pokud je k dispozici méné bilkovin, tak hrozi i podliti dila. Dal$i moznosti piipravy
jemného dila je tzv. metoda ,lean-meat (libové svaloviny), kdy se nejprve micha
libova slozka a ptidavaji se funkéni aditiva (Steinhauser a Kamenik, 2012).

V mélnicim prostoru kutru je pficka, kterou lze vysunout, a tim tento prostor
modifikovat. To je dulezité pravé pro piipravu dila trvanlivych salamt, pro zajisténi
standardniho zrna a snizeni rozmazani tuku (Schmidinger, 2014). Mame moznost si
zvolit nékolik postupti pro ptipravu dila trvanlivych salamt v kutru, které se 1isi dle

pofadi michani jednotlivych druht hlavnich surovin (masa a sadla).

Vady vzniklé pri mélnéni a michani
Mezi vady, které mohou vzniknout béhem mélnéni a michani patfi:
= Zkréceni vyrobku — znamené nesoudrznost, rozpadavost a drobivost vyrobku
a oddélovani tuku nebo vody pii vyrobé ovarenych masnych vyrobki. Je
zapfi€inéno nedostatenou vaznosti a nedostatecnym rozmélnénim masa.
Nejcastéji je u drobnych masnych vyrobkt a mékkych salami. Mutze ho vyvolat

nevhodna materidlovd skladba, nevyhovujici stav suroviny, nedokonalé
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rozruseni svalové tkan¢, nadmérné zahiati masa pii jeho mélnéni nebo
nedostatecny ptidavek soli (Ingr, 2003);

* nevyrazna a nepravidelna mozaika — nedokonale vychlazena surovina (hlavné
tucna), tupé slozeni v fezacce, které surovinu nestiiha, ale roztira (Lata, 1984);

» nepravidelné rozptyleni vlozky — kviili jednordzovému rychlému ptidani vliozky
do spojky pfi konci michani a nedokonalym promichanim. Vlozka se musi
pridavat postupné a plynule, jinak tvoii shluky;

= ztrata charakteristického vzhledu vyrobku v nakroji — zptisobena nedostatecnym
vyprazdnénim jednotlivych strojii a predevs§im transportniho zatizeni pii zméné

druhu vyrobku (Ingr, 2003).

3.3.2.3 NardZeni a tvarovani

a4

Ptipravené dilo se za pouziti tlaku plni (nardzi) do vhodnych technologickych obalii na
zafizenich oznacovanych jako nardzecky ¢i nardzky. Zvoleny technologicky obal dava
tvar vyrobktim (Ingr, 2003; Kadlec a kol., 2009).

Ptiprava dila a plnéni probiha na odlisnych strojich. Transport od mélnicich stroji
k narazkam je zasadni parametr, ktery ma vliv na ekonomické vysledky vyrobniho
zavodu. U mensich vyrobnich davek a velké rozmanitosti sortimentu se vyprazdiuje
dilo z mélnice ptimo do 200litrového voziku. Pokracuje ru¢ni rozvaZeni k nardzkam,
kde se diky zvedacimu zafizeni produkt vyklopi. Tento tradi¢ni systém je nejjednodussi,
nicméné nejméné efektivni. Existuje 1 tzv. potrubni systém dopravy dila k narazkam,
ktery je pouzivan jiz n€kolik desetileti. Mezi nové moZnosti transportu jemného dila do
narazek fadime vyuziti dopravnich past. Nicméné principidlné je jedno, zda se pouZije
potrubi nebo dopravni pasy, protoze dulezité je predevs§im to, ze doprava produktu je
automatizovana (Domlatil, 2014).

Narazeni dila do obalti by mélo bezprostiedné a co nejrychleji navazovat na operaci
michani. Dilo musi byt narazeno dostatecné, ale ne pfili§, aby se béhem tepelného
opracovani nezvysil tlak ve vyrobku natolik, Ze by obal prasknul. V zasadé se narazecky
déli na pistové (periodicky pracujici) a kontinualni. Pistové jsou star$im typem, kdy dilo
je naplnéno do valce a z néj je tlakem pistu vtlatovano do naraZeci hubice, na kterou je
navleCeno stfevo. Jsou ale malo vykonné a v naplnéném dile zlstdvaji vzduchové
bubliny, nicméné narazeji dilo Setrné. Kontinualni narazecky jsou vykonngjsi (Ingr,
2003). Kromé narazeni pietaceji i oddeluji jednotlivé davky, napi. parky (Kadlec a kol.,
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2009). Nardzeci hubice jsou vymeénitelné pro riizné kalibry obald. Nasavaji dilo
z vysypky do cerpadla, které je natlacuje do nardZzeci hubice, a prostor Cerpadla je
evakuovan. Nevyhodou vsak je, ze nékdy dochazi k rozmazani mozaiky vyrobku (Ingr,
2003). Existuje i technologic vysokého vakua, coz je plnici technika umozZiujici
vykonnéjsi procesy pii zachovani senzorickych vlastnosti vyrobkii. Tyto narazky
s vysokym vakuem se pouzivaji pro Sunkové vyrobky, avSak v posledni dobé se
podstatné rozsifili 1 u trvanlivych, mékkych a vaifenych salamut (Biichele, 2014).

Vhodné technologické obaly plni fadu funkci. Obaly Ize ¢lenit na:

* Pfirodni — jsou nejkvalitn€j§i, maji ,,pfirozeny tvar®, pruznost a schopnost
sesychat stejné jako maso. Nevyhodou je vyssi mikrobialni kontaminace (Ingr,
2003; Kadlec a kol., 2009).

» Klihovkova — u nés nejvice rozsifena, jsou méné pruzna, tlustsi, propousti dobie
vodni paru a udirensky kout (Ingr, 2003).

» Celulézova — jsou elastickd, dobfe se smrstuji, vytvaii hladky povrch, propustna
pro vodni paru i kouf. Jejich vyroba je velmi narocna a zavisla na omezenych
zdrojich suroviny (Ingr, 2003; Serhakl, 2012).

= Natronova — Vv podstaté papirova stieva.

= Textilni — dnes Inénd a rizn¢ impregnovana, dobie propousti kout, ale jsou
velmi malo pouZivéna.

= Obaly z plastickych hmot — jsou dobfe loupatelné, zabranuji ztratdm vody
odparem, malo propustné pro udirensky koui. Maji jednodussi vyrobu na rozdil
od celulézovych stiev (Ingr, 2003; Serhakl, 2013).

Existuje 1 technologie vyroby salamii bez obalu, a to bud’ ve formach (tvar zajistén
tepelnou denaturaci bilkovin), nebo tzv. koextrusnim zptusobem (Kadlec a kol., 2009).
Tento koextrusni zpisob vyuziva vlastnosti alginatu sodného, ktery s vapenatymi ionty
tvofi pevné a pfitom pruzné gely. Tuto metodu lze vyuzit pro rizné typy produktd —

parky, vyrobky k opékani i fermentované trvanlivé ty¢inky (Kamenik, 2014b).

Narazeni jemne mélnénych a trvanlivych masnych vyrobkii
Pro nardzeni mékkych salami se pouzivaji obaly z plastickych hmot, natronova stfeva
jsou vhodna pro mékké saldmy vétSich kalibr. Uplatiiuje se odd€lovani sponovanim

hlinikovymi sponami ve tvaru U (Ingr, 2013).

35



U trvanlivych vyrobkil 1ze zajistit vyssi standardnost dila pomoci narazecek s tzv.
fezaci hlavou (Kamenik, 2014). Pfi nardzeni se dobie uplatiiuji pistové narazecky kvuli
jejich Setrnosti pfi naraZzeni, coz se u vyrobkl projevuje vyraznéjsi kresbou mozaiky.

Jako vhodné obaly se uvadéji klihovkova stieva (Ingr, 2003).

Vady vzniklé pri narazeni a plneni
Mezi nejcastéjsi zavady patii:
= nedostatecné nebo piili§ narazeny vyrobek;
* neodvzdusnéné dilo — vznikaji v ném dutinky;
* nedostatecnd pevnost spony — Se projevi sesmeknutim spony a ocka, naslednym
padem narazené¢ho vyrobku béhem tepelného osetieni;

* roztirdni tukovych zrn — nevhodnou nardzeckou ¢i nardzenim tuhého, zrnitého

dila (Steinhauser a kol., 1995).

3.3.2.4 Tepelné opracovani

PIni dulezitou technologickou operaci pii zpracovani masa. Ruzné druhy tepelného
opracovani masa a masnych vyrobklli maji za cil ziskat hygienickou a zdravotni
nezéavadnost, bezpecnost vyrobku prodlouzenim jeho udrZznosti, ale také dosahnout
1 o¢ekavanych senzorickych parametrii (Budig a kol., 2012). Pro dosaZeni udrZznosti
vyrobkl se pozaduje zahiev 70 °C ve stfedu vyrobku po dobu nejméné 10 minut
(Kadlec a kol., 2009). Béhem tepelného opracovani probiha fada fyzikalné-chemickych
a biochemickych pochodil, pii kterych se méni charakter zakladni slozky — masa —
zejména bilkovin (Budig a kol., 2012). Dochazi k denaturaci bilkovin masa, rozpustné
bilkoviny ztraceji svoji rozpustnost a pii koagulaci vytvareji pevné pruzné gely (Ingr,
2003). Se stoupajici teplotou denaturuje vice a vice bilkovin. Pfi teploté¢ 65 °C je
zdenaturovana pievazna cast. Dodavatelé bilkovin zivoc¢isného plivodu doporucuji pro
trvanlivé salamy typu Vyso¢ina a drobné masné vyrobky snizit teplotu jadra na
60 — 68 ° C po delsi dobu. Nicmén¢ tepelny ucinek (70 °C, 10 minut) musi byt i tak
pfi ptidavku krevni plazmy do pasterovaného masného vyrobku je doporuceni tepelné
opracovani zvysit az na 78 °C v jadie. Pfi teplotach varu méni maso jak konzistenci, tak

I barvu. Smrst'uji se svalova vlakna (ztrata vody a rozpustnych substanci) a tavi se tuk.
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Druhy tepelného opracovani jsou:

= vafeni ve vodé, v pare, ve vlhkém vzduchu, duSenim (druh vateni pod 100 °C);

» uzeni, zapékani, grilovani;

» odporovy piimy ohfev (ohmicky), vysokofrekvencni ohiev, mikrovinny ohiev,

induk¢ni a infracerveny ohiev;

= peceni proudem horkého vzduchu, salanim el. spiraly, fritovani v oleji (Budig

a kol., 2012).

Vyrobky, které nejsou v pribéhu vyrobniho procesu vystaveny tepelnému oSetieni,
se nazyvaji fermentované (Kamenik, 2006). U fermentace (zrani) jde o komplex
procest, vétsinou mikrobidlnich, které se ve svém prabéhu navzajem ovliviuji (Pipek,
2008). Cinnosti mikroorganismii (laktobacily a pediokoky) jsou zkvasovany cukry na
organické kyseliny. SniZzenim pH, aktivity vody i konzerva¢nimi sloZzkami z koufe se
zvySuje udrznost (Kadlec a kol., 2009). Trvanlivé fermentované salamy jsou bohatsi na
dobu (napf. parmskd Sunka zraje vice nez 1 rok) (Kadlec a kol., 2009). Mohou byt jak
kréjitelné, tak i roztiratelné (Vlkova a kol., 2009)

Uzeni a suSeni
Uzeni piedstavuje specificky zplisob konzervace, aromatizace, tepelného oSetieni
potravin a je zakladnim technologickym postupem, vyuzivanym jiz cela staleti (Budig
a kol., 2012). Vyuziva se udici kouf, vznikly pyrolyzou ¢i nedokonalym spalovanim
dieva (Ingr, 2003). Slozky kouie jako aldehydy, ketony a karboxylové kyseliny maji
pfedevS§im antimikrobidlni ucinek. Naopak fenolické slozky koufe, ktery vznika
spalovanim a suchou destilaci tvrdého dieva, napf. buku, maji antioxidacni Uc¢inek
(Budig a kol., 2012). Vyuziva se studeny kour (cca 20 °C, pro tepelné neopracované
salamy), teply kour (cca 60 °C, slanina a uzena masa) a horky kour (80 — 90 °C, drobné
masné vyrobky, me¢kké a trvanlivé salamy) (Steinhauser a kol., 1995). Kouf vSak
obsahuje 1 nebezpecné kancerogeny (3,4-benzypyren). Pti teplotach hotfeni do 350 °C
vznika jen minimalni mnozstvi té€chto latek (Steinhauser a kol., 1995). V souc¢asnosti se
uplatiiuji i razné ekologické zplsoby uzeni, jako napf. udici kapaliny (Budig a kol.,
2012).

SuSeni je nejstarSim a nejrozsitengjSim zpusobem konzervace. Vyuziva se pro

vyrobu trvanlivych masnych vyrobkl a nasleduje po jejich zauzeni. Hlavnim zdmérem
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je zbavit produkt volné vody (snizit aktivitu vody) a tim zabranit ristu mikroorganismu.
Dnes se vétSinou vyuzivaji pro suSeni (zrani) klimatizované komory v fizeném
mikroklimatu. Existuji rizné systémy proudéni vzduchu v komorach, které¢ maji za ukol
rovnomeérné a dostatecné rychlé vysuseni za co nejmensi spotfeby energie. Doba suSeni
je rizna v zavislosti na typu vyrobku (Kadlec a kol., 2009; Kamenik a Kral, 2012a).

Za technologii 21. stoleti Ize povazovat tzv. QDS (Quick — Dry - Slice), coz je novy
zpusob ptipravy platkovanych trvanlivych masnych vyrobka (Kamenik, 2014a). Obecné
jde o suSeni salamu, kde se voda odpafuje z jednotlivych platka (cca 2 dny), nikoliv
z celych kusti (tradicni zplsob). Ma fadu vyhod (rychlost procesu, ekonomické

kvalitativni pfinosy) (Kamenik a Kral, 2012a).

Vady vzniklé pri tepelném opracovani
Nedostatecnym tepelnym opracovanim muze dojit k:
= zapachu — hygienické zavady, rozklad bilkovin;
= zkysnuti vyrobku — pomnozeni laktobacila (zvySeni tvorby kys. mlécné);
= Zzezelendni vyrobku — pomnoZeni laktobacild, ktefi produkuji peroxidy

(Havlickova, 2007).

3.3.2.5 Chlazeni a baleni findlnich produkti

Po tepelném opracovani je nutné rychlé zchlazeni masnych vyrobkt na teplotu pod
10 °C (Ingr, 2003). Baleni masa a masnych vyrobkl je soucasti technologického
procesu. Mame jednoduché tzv. prosté baleni (Kamenik a Chomat, 2013). Kromé& toho
se hodné€ vyuziva i tzv. ochranné baleni do vakua ¢i modifikované atmosféry (Kamenik
a kol., 2013). Toto ochranné baleni prodlouzi udrznost vyrobkd. U krajenych vyrobku
prevlada ochranna atmosféra, z divodu lepsi manipulace s produktem po vybaleni a pfi

jeho konzumaci (Mikoécziova a Kamenik, 2013).
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3.4 Senzoricka analyza

Senzoricka analyza je jednou ze zakladnich metod posuzovani kvality vyrobki
(Jandasek, 2012). Pti hodnoceni musi byt zabezpeceny optimalni podminky. Vysledky
mohou byt ovlivnény objektivnimi (mistnost, osvétleni, Cistota vzduchu, atd.)
a subjektivnimi (schopnosti, zdravotni stav hodnotitele) Ciniteli. Je potfeba dodrzovat
pozadavky, které stanovuje mezinarodni norma ISO 8589, na uspotfadani zkuSebni
mistnosti, pfipravny a kancelare.

Ve zkuSebnim prostoru by meéla byt udrzovdna teplota mezi 18 — 23 °C
a relativni vlhkost nejlépe 75 %, nebo se alesponi udrzovat v rozmezi 40 — 80 %. Dale
by mél byt tento prostor bez projevu pachu, barva stén a zafizeni neutralni, mély by byt
k dispozici individualni koje a hodnotitel by nemél byt nijak rusen. V jeho blizkosti by
mél byt i pfipravny prostor, ktery vSak musi byt od zkuSebniho prostoru oddélen
(JaroSova, 2007).

Hodnotitelé maji k dispozici rizné metody hodnoceni, které délime na:

= rozdilové;

* poradové;

* hodnoceni podle stupnic;

= profilové metody;

* metody hodnoceni ¢asového vyvoje pti degustaci;

» hedonické zkouSeni (Ingr a kol., 2007).
Cilem rozdilovych zkousek je zjistit, zda je mezi posuzovanymi vzorky néjaky rozdil.
Pro tuto zkousku miZeme vyuZit parovou, trojuhelnikovou, duo-trio zkousku, ¢i dva
Z péti, Ctyii z deseti (Jandasek, 2012). Jednostimulové a dvoustimulova zkouska patii
také mezi rozdilové, ale jejich zvlastnosti je, Ze se standard ptedklada hodnotitelim
pfedem a pii samotném hodnoceni vzorkd jiz nejsou k dispozici (Ingr a kol., 2007).
Rozdily mezi vzorky mulzeme posuzovat také pomoci potadové zkousky, kdy
stanovujeme potfadi hodnocenych vzorkii at' zhlediska piijemnosti, intenzity ¢i
celkového dojmu (Jandasek, 2012). V praxi nejrozsitenéjSimi jsou metody senzorického
posuzovani dle stupnic. V zdsadé se rozdé€luji na dva typy, a to intenzitni a hédonické
stupnice. V obou ptipadech dale rozliSujeme stupnice kategorové, bodové, grafické ¢i
bezrozmémé (pomérové). Profilové metody se vyuzivaji pii jemnych rozdilech

V charakteru chuté a viin€ (JaroSova, 2007).
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Vlastni senzorické hodnoceni probiha tak, ze Skolitelé musi byt proskoleni, jednak
aby ovladali obecné principy senzorické analyzy, a také aby byla provéiena jejich
schopnost rozliSovat dil¢i chuté a citlivost jejich receptort. Dale musi byt hodnotitelé
seznameni s konkrétni metodou a vzorky, které budou hodnotit. Podavané vzorky musi
byt anonymni a v dostate¢ném mnozstvi, v zavislosti na typu tlohy a poctu sledovanych
deskriptorti. Hodnotitel musi mit k dispozici i chutovy neutralizator (napf. voda, bilé
pecivo, mléko). Je potieba mezi jednotlivymi ukoly dé€lat prestavky, obvykle 5 az 10
minut. Hodnotitelé odchazi az v okamziku, kdy vSichni pfitomni skon¢i hodnoceni

(Koutimska, 2011).
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Material

Pro tuto praci byly vyrobeny vyrobky ve spolupraci s firmou Reznictvi a uzenafstvi Jan
Pavli¢ek s.r.o., Namést' nad Oslavou. Zdokumentovany proces vyroby je v pfiloze 3.
Celkem se jednalo o 120 masnych vyrobkli ze dvou raznych Sarzi — standardni salam
Junior, Vyso¢ina a inovované vyrobky obou salamil s ptidavkem zivoc¢isné bilkoviny
Naturprotein V90/40/B CZ od firmy Natura Food Additives a.s. Vyrobky byly dodavany
firmou kazdy tyden po dobu trvanlivosti salamu Junior (21 dni). Za ucelem zjisténi
moznych rozdili mezi t€émito vyrobky byly provadény senzorické a instrumentalni

analyzy v obdobi fijen — listopad 2014.

wew 1

4.1.1 Charakteristika Zivoc¢iSné bilkoviny

Pro inovované vyrobky byla pouzita nizkokolagenni bilkovina Naturprotein V90/40/B
CZ od firmy Natura Food Additives a.s., ktera poskytla nasledujici informace k této
bilkoviné (obr. 1).

Obecné nizkokolagenni bilkoviny maji znacny obsah Cistych svalovych bilkovin
(CSB), které &asto prevazuji nad obsahem kolagennich bilkovin. Tyto CSB vytvaieji
béhem hydratace a nasledné pasteraci pevny kiehky gel, ktery se vyznamné podili na
findlni konzistenci hotového produktu, napomahd vazbé vody i stabilizaci tuku. Tento
pevny kiehky gel je odolny vici tepelnému naméhéni, coz je vyhodné piti druhotném
ohfivani, napt. u parkid. Navic po piidavku téchto bilkovin docilime stalou konzistenci
u parka i v horkém stavu a béhem chlazeni a skladovani nedochazi tolik k vysychani
a svradtovani stfivka. Vyznamné se tyto bilkoviny s vy$§im obsahem CSB mohou
podilet 1 pi1 vyrobé trvanlivych tepelné neopracovanych a trvanlivych tepelné
opracovanych masnych vyrobki. U téchto vyrobkl se pouziva ptidavek hydratu 1:2
s vodou, kdy tento hydrat dokadze pojmout jesté zna¢nou cast vody z dila a urychli tak
dobu suSeni. Dal§i moznosti je aplikace hydratu 1:3 s vodou, kterd se vyuZziva pro
docileni lepSiho ekonomického vysledku, kdy se timto hydratem nahradi maléd Cast
pouzité libové svaloviny, a tim se dosdhne urcité uspory pii produkci. Kolagenni ¢ast

bilkovin se chova odlisné€. Zajist'uje pruznost vyrobku, velmi dobrou vaznost vody, ale
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pfi opétovném zahfivani se struktura kolagenni sité¢ rozpadd a ztekucuje. To je
u nékterych vyrobkli hodnoceno negativné. Nicmén€ u salaml, konzumovanych za
studena, to neni na zavadu a pruznost je zde vitana, napf. pii platkovani.

Pouzita bilkovina Naturprotein V90/40/ B CZ je vysoce kvalitni Cistd vepiova
bilkovina, ktera je ziskdvana na rozdil od jinych druhl (jiné bilkoviny se vétSinou
ziskavaji z veptovych kizi, pokud se hovoii o vepfovych bilkovinach) z vepiovych
ofezil. Diky témto ofeziim se bilkovina nesklada jen z kolagenu, ale ma vysoky podil
Cisté svalové bilkoviny (kolem 50 % hm.), coz je dtlezité jak z pohledu technologie, tak
I Z pohledu jakosti. Vyznacuje se neutralni chuti i viini bez jakychkoliv cizich pachuti.
Uvadi se, ze po tepelném opracovani neovliviiuje zadnym zpiisobem chut’ hotového
vyrobku. Aplikuje se jako nahrada libového masa pifi vyrobé parkd, hamburgert,
masovych kulicek, emulgovanych vyrobkt jako lunch meat, pastiky. PfedevSim je vSak
uréena do tepelné opracovanych, trvanlivych, fermentovanych a suSenych produkti.
Doporucuje se pomér s vodou 1:2 nebo 1:3, pfipadné se miize pfidavat za sucha
(u jemné mélnénych vyrobkl) ptimo do kutru s ptidavkem adekvétniho podilu vody ¢i
ledu. Piesna technologie vyroby je know-how vyrobce, proto zde ptesny popis neni
mozné uvézt. VSeobecné ale plati, Ze se surovina, v tomto piipadé vepiové ofezy,
tepeln¢ opracovava, tim se odstraiiuje takika veSkera voda a predevsim tuk. Nasleduje
mélnéni na poZzadovanou zrnitost a nékdy se pfidava antioxidant (napt. E 306 tokoferol)
pro stabilizaci produktu. Tyto pomocné latky vSak nemaji Zadnou funkci v kone¢ném
masném vyrobku, tudiZ nemusi byt uvedeny v jeho slozeni.

Specifikace vyrobku - je to sypkda homogenni smés, bez mechanickych necistot,
cizich pfimési, svétle bézové barvy stypickou vini a chuti. Davkuje se dle

doporucenych receptur a vsouladu splatnou legislativou. Fyzikalni a chemické

parametry:

obsah celkovych bilkovin (N X 6,25) 85 % + 3,

obsah kolagenu (hydroxyprolin x 8g.100g™) cca 36 %,

obsah Cisté svalové bilkoviny =obsah celk. bilkoviny —
obsah kolagenu,

obsah tuku 13% + 3.
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B . Natura
! ‘Vf“ s\\:ond Additives

Naturprotein V90/40/B C

Divkovini v soutadu s platnou legistativou
Slodeni virobku viz specifikace

Obr. 1 Zivocisna bilkovina Naturprotein V90/40/ B CZ
4.1.2 Charakteristika salamu Junior

Salam Junior pfedstavuje typicky piiklad jemné mélnéného masného vyrobku, jehoz
dilo je tvofeno vyhradné¢ spojkou. Dle soucasné legislativy patii mezi tepelné
opracované masné vyrobky. Ve spotifebnich normach masného primyslu mél ¢iselny
kod 421 24 a tadil se do kategorie ,,m&kké salamy* (Norma, 1989). K datu 23. 2. 1978
byla schvalena oborovd norma ON 57 7246 ,Junior salam, norma jakosti“. Dle této

normy byly chemické a fyzikalni pozadavky nasledujici:

= voda max. 62 %,
= tuk max. 29 %,
= NaCl 2,0 £ 0,6 %,
* bilkoviny min. 10 %.

Jako vhodna obalova stieva se uvadéji plastova (vyssi vytéznost). Soucasna Ceska
legislativa vymezuje minimalni obsah masa ve vyrobku 40 % a maximalni obsah tuku

35 9% (Pavlik a kol., 2013).
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Tab. 2 Pozadavky na salam Junior dané vyhlaskou ¢. 264/2003 Sb. ve znéni pozdéjsich

predpisi
Vyrobek Zakladni Smyslové pozadavky
suroviny
junior salam | hovézi maso, a) konzistence — pruzna, soudrzna
veprové maso, b) vzhled v néakroji — na fezu je vychlazeny vyrobek
teleci maso masove ruzové barvy, jemn¢ vypracovany; ojedinélé,
jemné zrnéné kolagenni ¢astice a drobné vzduchové
nepiipousti se | dutinky jsou pfipustné; patrny Castice pouzitého kofeni
pouziti masa ¢) viing a chut’ — po Cerstvé uzening, jemné kotfenéna,
strojné pfiméfené slana, vyrobek na skusu kiehky
oddéleného a
dribeziho  masa
strojné
oddéleného
Postup vyroby:

Dle poskytnutych informaci od firmy Reznictvi a uzenafstvi Jan Pavli¢ek s.r.o., byla

potieba hlavnich surovin a pfisad na vyrobu saldmu Junior nasledujici:

= VL (vepiové libové) 10 kg,

= VV bez kuze 5 kg,

= kidzova emulze 1 kg,

= led 5 kg,

= dusitanova solici smés 2 % 0,4 kg,
= Kofeni — liberecké parky 0,12 kg,
= skrob 0,15 kg.

Do salamu Junior s ptidavkem Zzivo¢isné bilkoviny bylo aplikovano 1 % (0,21 kg)
této bilkoviny na uvedené mmnozstvi, vzdy ptfed pfidavkem ledu. Ostatni suroviny
a ptisady byly stejné. Kofeni bylo dodévano firmou LAY Kofeni s.r.o. PRAHA. Jde
o kofenici pripravek — kombinovany s fosfatem, kofenim a stabilizatorem barvy pro
vyrobu salamu Junior. SloZeni kofeni — stabilizator difosforecnan (sodny, draselny,

vapenaty), kofeni, jedla sil, dextréza, antioxidanty — kyselina L-askorbova, erythorban
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sodny, extrakty kotfeni (pepft, paprika, muskatovy otfech). Davkovani se uvadi 6 g na
1 kg dila.

Vsechny suroviny a ptisady se daly do kutru. Suroviny byly michany az do vzniku
jemného a tahlého dila pfi teploté do 12 °C. Nasledné probéhlo plnéni do obalu ITS
plus (nepropustné smrstitelné pétivrstevné stievo, barvy hnéd¢, kalibr 75, délka 55 cm,
klipsované). Stievo bylo potfeba pfed pouzitim namdacet ve studené vodé¢, nejlépe
s ledem. Kone¢nou fazi bylo vafeni ve vodni lazni na teplotu 70 °C v jadie po dobu 10

minut. Poté se vyrobek zchladil na teplotu 5 °C a skladoval se pfi teploté prostiedi 3 °C.

Obr. 2 Junior s pridanou zivocisnou bilkovinou (oranzovy obal) a Junior bez pridané

Zivocisné bilkoviny (cerveny obal)
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4.1.3 Charakteristika salamu Vyso¢ina

Salam Vysocina se fadi do skupiny trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobki
a v Ceské republice je jednoznaéné nejrozsifendjsim vyrobkem této skupiny. Poprvé byl
vyroben koncem roku 1967 v Hodicich. K datu 20. 3. 1968 byla sepsana prvni
podnikova norma na tento salam. V roce 1977 byla schvélena oborova norma s nazvem
Trvanlivy saldm ,,Vysocina®“, ktera méla ozna¢eni ON 57 7271. Zrno hotového vyrobku
by mélo mit velikost kolem 1 mm, doba suSeni se uvadi minimaln¢ 12 dni. Definované

parametry laboratorniho vySetfeni dle této normy byly:

= obsah NaCl 3,1+ 0,6 %,
* bilkoviny min. 16 %,
* pomér voda/bilkoviny max. 2,375.

Jako vhodna obalova stieva se uvadéji klihovkova s primérem 55 mm. Po roce
1992 byly zruSené oborové normy a kvalita tohoto saldmu se liSila mezi jednotlivymi
vyrobcei. V roce 2000 byl salam Vysocina zafazen mezi vybrané produkty, u kterych je
jejich standard definovan ve Vyhlasce ¢. 326/2001 Sb. ve znéni pozdéjsich predpisti.
Legislativa uvadi u finalniho produktu obsah cistych svalovych bilkovin min. 13 %
a obsah tuku max. 50 %. Obecné& pro skupinu trvanlivych masnych vyrobkl plati limit

na hodnotu vodni aktivity max. 0,93 (Kamenik, 2012; Salakové a kol., 2013).

Tab. 3 Pozadavky na salam Vysocina dané vyhlaskou 264/2003 Sb. ve znéni pozdéjsich

predpisii
Vyrobek Zakladni Smyslové pozadavky
Suroviny
vyso¢ina | hovézi maso, a) konzistence — tuzsi, soudrzna
veproveé maso b) vzhled na fezu a vypracovani — velmi jemnd mozaika,

driibeziho masa strojné | vzduchové dutinky

bilkovin se neptfipousti | hutny, bez patrnych ¢asti
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tmavéji rizové barvy, fez leskly, smérem k okraji tmavsi,
pouziti vlédkniny, masa | zrna surovin pievazné o velikosti asi 1 mm; pfipousti se

strojné¢ oddéleného a | ojedin€lé drobné, mekké kolagenni Castice a drobné

oddéleného, rostlinnych | ¢) viin€ a chut’ — aromatické po uzeni, ptipadné po kulturni

a jinych zivocisnych | plisni, pfimeéfené slané a kofenéné chuti; vyrobek na skusu




Postup vyroby:
Dle poskytnutych informaci od firmy Reznictvi a uzenafstvi Jan Pavli¢ek s.r.o., byla

potfeba hlavnich surovin a piisad na vyrobu salamu Vysocina nasledujici mnoZzstvi:

HPV (hovézi pfedni vyrobni) 5 kg,

* led 1,5 kg,

» VL (vepiové libové) 12,5 kg,

= VV bez kize 7,5 kg, }mraiené
= dusitanova solici smés 0,5 kg,

= Cesnek 0,25 dkg,

= Kofeni 0,275 kg.

Do salamu Vysocina S pfidavkem zivocisné bilkoviny bylo aplikovano 1 %
(0,26 kg) této bilkoviny na uvedené mnozstvi. Ostatni suroviny a piisady byly stejné.
Smés koteni a pfisad se doporucuje pfidavat v mnozstvi 11 g na 1 kg dila. Slozeni —
kofeni (pepf, Cesnek), stabilizator trifosfore¢nan (sodny, draselny), latka zvyraziujici
chut’ a vini glutaman sodny, antioxidant erythorban sodny, hemoglobin, sil, barvivo
koSenila.

Do kutru se dalo HPV a led (pfidana bilkovina byla aplikovana hned na zacatku
kutrovani). Dale se pfidaly zmrzlé VL a VV bez kiize. Vymichala se mozaika pfi teploté
do 12 °C. Vzniklé dilo bylo plnéno do obalu Kolagen kalibr 50. Tepelné opracovani
probéhlo v udirng, kterd byla nastavena na tyto faze:

vybarveni 40 °C, vysoka relativni vlhkost,

osuSovani 60 — 85 °C, nizka relativni vlhkost,

uzeni 65 — 85 °C, vlhkost 70 — 85 %,

ovafeni 72 — 78 °C, vlhkost 80 — 95 %.
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Poté byl vyrobek zchlazen — suSen, premistén do zraci komory, kde zrdl na

pozadovanou vlhkost. Nastaveni komory:

1-2dny 18 -25°C relativni vlhkost vzduchu 90 — 94 %,
5-10dnu 18 -22°C relativni vlhkost vzduchu 80 — 90 %,
dozravani 16 °C relativni vlhkost vzduchu 78 %.

Vyrobek se susil do ziskani pozadované a, zhruba 20 dni. Minimalni doba

trvanlivosti je 21 dni pfi teploté 20 °C.

Obr. 3 Vysocina s pridanou zivocisnou bilkovinou (s bilou mrizkou na obale) a

Vysocina bez pridané Zivocisné bilkoviny (klasicky obal)
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4.2 Metodika

4.2.1 Senzoricka analyza

Kazdy tyden (po dobu trvanlivosti) firma Reznictvi a uzenaistvi Jan Pavli¢ek s.r.o.,
dodévala celkem 20 vyrobki (5 Juniorti bez ptidané bilkoviny, 5 JuniorG s ptidanou
bilkovinou, 5 Vysocin bez ptidané bilkoviny a 5 Vysocin s pfidanou bilkovinou) pro
senzorickou a instrumentalni analyzu. Byly vyrobeny dvé Sarze vyrobku, protoze
méieni probihalo Vv zavislosti na trvanlivosti salamu Junior — 21 dni. Z toho divodu
prvni 3 tydny senzorického hodnoceni byly hodnoceny vyrobky prvni Sarze a pro dalsi 3
tydny méteni byly vyrobeny a hodnoceny vyrobky druhé Sarze.

Dodévané vyrobky byly skladovany na Ustavu technologie potravin Mendelovy
univerzity v Brné pii chladirenskych teplotach. Ptiprava i senzorické hodnoceni
vyrobkd bylo provadéno v laboratofi senzorické analyzy Ustavu technologie potravin
Mendelovy univerzity v Brné€. Laboratof je vybavena oddélenymi kojemi a pfipravnym
prostorem. Tato laboratof a pfipravny prostor splituji pozadavky dané normou ISO
8589 — Obecna smérnice pro uspotadani senzorického pracovisté (JaroSova, 2007).

Senzorické hodnoceni salamii Junior a Vysocina provadélo Sest hodnotiteli, z fad
studentl navazujiciho magisterského studia, ktefi jiz absolvovali pfedmét, Senzoricka
analyza. Hodnotitelé méli k dispozici vypracovanou metodu (piiloha 2), s vyuzitim
grafickych nestrukturovanych stupnic se slovnim popisem krajnich boda
o délce 100 mm, kdy 1 mm = 1 bod. Sledovany byly nasledujici deskriptory u salamu
Junior a Vysociny: celkovy vzhled, vzhled v nakroji, barva, konzistence, viin€ a celkova
chut. Kazdy zhodnotiteld mél béhem senzorického hodnoceni Kk dispozici jako

neutralizator nesycenou vodu, piipadné Cisty destilat a pecivo.

4.2.2 Instrumentalni analyza

Rozbory vyrobki byly provadény na Ustavu technologie potravin Mendelovy univerzity
v Brné pomoci navodii z CSN 57 0185, které byly upraveny dle podminek laboratofi.
Zjistovala se po celou dobu méfeni hodnota chloridu sodného, suSiny, tuku

a v piipadé vyrobku Vysoc€ina i hodnota aktivity vody.
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Stanoveni chloridu sodného

Z pruimérného vzorku se navazilo diferencnim zptisobem 1 — 2 g do titra¢ni banky na
250 ml, pridala se 100 ml tepld destilovana voda (asi 50 — 60 °C) a vzorek se dobie
promichal. Zhruba 30 minut se nechal vzorek vyluhovat (nékolikrat promichan), potom
se pridalo 2 ml chromanu draselného a titrovalo se roztokem dusi¢nanu stfibrného do

prvého Cerveného zbarveni, které po zamichéani do pil minuty nezmizelo.

Vypocet: 06 NaC| = 212005846 1100

a spotieba 0,1 N AgNO3; v ml
f faktor 0,1 N roztoku AgNO3
n navazkavg

Stanoveni obsahu vody

Do Al-misky na jedno pouziti se navazilo a rozetielo cca 10 g (s piesnosti na 0,1 mg)
dokonale zhomogenizovaného vzorku. Poté se navlh¢il smési etanol-ether (1:1),
predsusil v pooteviené suSarné asi pul hodiny pfi teploté 105 °C. Susil se 4 a pul

hodiny. Po vysuseni a vychladnuti se vzorek zvazil s pfesnosti na 0,1 mg.

100 -a
b

Vypocet: % vody =

a ubytek navazevg
b navazka vzorkuv g

Stanoveni obsahu tuku

Do zvazené sklenéné frity S 1 se kvantitativné pfevedla z misky suSina (po stanoveni
obsahu vodu). Frity se ptred zvdzenim opatfily vatovymi zatkami, aby pfi extrakci
nedoslo ke ztratam. Frity (vétSinou se vejdou tii nad sebe) se umistily do Soxhletova
extrakéniho pfistroje a extrahovaly se xylenem odparku prostym. Extrakce probihala
cca 2 hodiny, v digestofi se nechal odpafit xylen (nesmi byt ¢ichem patrny zapach
xylenu). Frity se vysuSily v susarné pfi teploté¢ cca 140 °C asi hodinu. Po vychladnuti

v exsikatoru se zvazily s presnosti na 0,1 mg.
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100 -b

Vypocet: % tuku =100 — a —

a obsah vody v %
b vaha zbytku po extrakci v g
C puvodni navazka vzorku nevysuseného a nevyextrahovaného

Meéveni vodni aktivity

Me¢fteni vodni aktivity se provadélo na piistroji NOVASINA LabSwift-ay, ktery
pracoval na principu elektrolytického snimace s velkou piesnosti. Jednotlivé vzorky se
vkladaly do specialnich plastovych nadobek specialné uréené pro tento pfistroj a méfily

se opakovang tiikrat.

51



5 VYSLEDKY

Podstatou provadéni senzorickych a instrumentalnich analyz bylo pozorovat rozdily
mezi vyrobky s pfidavkem zivoc¢i$né bilkoviny (Naturprotein V90/40/ B CZ) a vyrobky
bez ptidavku této bilkoviny se zamétenim na jednotlivé Sarze.

Vysledky ziskané pfi senzorickém hodnoceni byly nejprve zpracovany manualné,
a to tak, ze se zméfily zaznaCené body na grafickych stupnicich a nasledné byly tyto
hodnoty pomoci programu Microsoft Excel zpracovany do pavucinovych, spojnicovych
grafii a statisticky vyhodnoceny pomoci programu STATISTICA CZ.

Ze ziskanych hodnot z instrumentdlnich analyz byly vytvofeny tabulky

a spojnicové grafy v programu Microsoft Excel.
5.1 Senzorické a instrumentalni vyhodnoceni salami Junior

5.1.1 Senzorické a instrumentalni vyhodnoceni salami Junior — 1. Sarze

Vysledky senzorickych analyz pro salam Junior bez piidavku a s piidavkem zivocisné
bilkoviny — $arze 1 z prvniho, druhého a tfetiho tydne skladovani jsou znazornény na

obr. 46 av piiloze 1 (tab. 16, 17, 18).

= Junior BEZ bilkoviny

Celkovy vzhled = Junior S bilkovinou
100

Celkova chut’ Vz,hled. .V
nakroji
Viné Barva

Konzistence

Obr. 4 Porovnani vysledkii senzorické analyzy U salamii Junior bez pridavku
a s pridavkem zZivocisné bilkoviny Sarze 1 -V prvnim tydnu skladovani
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V prvnim tydnu skladovani (obr. 4) Junioru s pfidavkem a bez pridavku zivoci§né
bilkoviny byl ve vSech ptfipadech na tom Iépe vyrobek bez ptidavku této bilkoviny.
Zaznamenané rozdily u jednotlivych deskriptorti téchto dvou vyrobki nebyly velké.

V piipadé celkového vzhledu, vzhledu v nékroji a viini byly vysledky téchto dvou
salamt téméf totozné. U celkové chuti a barvy byly rozdily téchto dvou salamu
minimalni, lisili se 0 4 - 5 b. ve prospéch salamu Junioru bez bilkoviny. Nejvétsi rozdil
byl v8ak zaznamenan v piipadé konzistence, kdy Junior bez bilkoviny vykazoval vyssi
hodnoty (0 8 b.).

Pomoci instrumentdlni analyzy byly zjiSt€ény hodnoty obsahu NaCl, susiny
a tuku. | v tomto ptipadé byly vysledky dvou salamt velmi podobné. Obsah soli byl
dokonce v obou piipadech roven hodnoté 2,1 %. U salami Junior bez piidavku
bilkoviny byla naméfena suSina 36,3 % a u vyrobku s bilkovinou byla suSina naméfena
o néco vyssi 37,6 %. Obsah tuku byl opét velmi podobny v obou ptipadech. U vyrobku
bez bilkoviny byl tuk 12,9 % a s bilkovinou 12,7 %. Ob¢ tyto hodnoty spliovaly

pozadavky dané legislativou.

, == Junior BEZ bilkoviny
Celkovy . , .
vzhled = Junior S bilkovinou
100

8
60
Celkova chut’ VZ’T(Ifd. v
20 nakroji
20
0
Ving & Barva

Konzistence

Obr. 5 Porovndni vysledkii senzorické analyzy U saldmii Junior bez pridavku

a s pridavkem zivocisné bilkoviny Sarze 1 —V druhém tydnu skladovani
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V druhém tydnu skladovani (obr. 5) mél vyrobek bez pridavku zivoc¢isné bilkoviny
vysledky opét lepsi, az na vyjimku celkového vzhledu, kdy hodnotitelé vyrobek
s zivocisnou bilkovinou hodnotili (o 6 b.) 1épe.

Ostatni deskriptory se lisily riizn€, av§ak hodnoty si byly stale velmi blizké. Rozdily
mély zvySujici se tendenci, a to takovou, ze u vzhledu v ndkroji mél vyrobek bez
bilkoviny hodnotu vetsi o 3 b., u barvy o 4 b., konzistence méla u tohoto vyrobku
hodnotu vétsi o 5 b. V ptipad¢ viné a chuti byly zaznamenany nejvétsi rozdily z tohoto
méfeni ve prospéch Junioru bez bilkoviny (06 — 7 b.).

Z hodnot instrumentalni analyzy byl vysledek obsahu soli u Junioru bez bilkoviny
2,2 % a v ptipad¢€ Junioru s bilkovinou to byla hodnota 2,1 %. SusSina byla u Junioru bez
bilkoviny 36,5 %, u Junioru s bilkovinou 37, 7 %. Obsah tuku u Junioru bez bilkoviny
byl 12,8 % a s bilkovinou 12,7 %. Opét byly pozadavky dané legislativou na obsah tuku

splnény.
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Obr. 6 Porovndni vysledkii senzorické analyzy u saldmii Junior bez pridavku

a s pridavkem Zivocisné bilkoviny Sarze 1 —\V tietim tydnu skladovani
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V poslednim tfetim tydnu skladovani (obr. 6) u vyrobkd Junioru bez bilkoviny
a sbilkovinou je opét zgrafu patrné, ze vyrobek bez bilkoviny vykazoval lepsi
vysledky. U vzhledu v nadkroji a konzistenci tyto rozdily byly nejmensi a liSily se 0 3 b.
ve prospéch vyrobku bez bilkoviny. V piipad¢ celkového vzhledu rozdil nebyl také
znacény (o 4 b.), avsak barva u posledniho tydne skladovani této Sarze byla nejvice
rozdilna (0 8 b.) od ptredeslych méfeni. Nicméné nejvétsi rozdily byly zaznamenany
v piipadé vuni (0 9 b.) a chuti (0 12 b.)

Vysledky z instrumentalni analyzy byly nasledujici. Obsah soli byl Vv pfipadé
Junioru bez bilkoviny 2,2 %, u Junioru s bilkovinou 2,1 %. Hodnota susiny u Junioru
bez bilkoviny byla naméfena 36,4 %, a Vv ptipadé¢ Junioru s bilkovinou 37,7 %.
V ptipad¢ Junioru bez bilkoviny byla hodnota tuku 13,1 %, u Junioru s bilkovinou byla

naméfena hodnota 12,8 %. Legislativni pozadavek na obsah tuku byl dodrZen.

Ze vsech tfech méteni (obr. 4 - 6) po dobu skladovani prvni Sarze Junioru bez
bilkoviny a s bilkovinou je patrné, ze pozitivnéjSich vysledkii dosahoval vyrobek bez
pfidané bilkoviny. Celkové rozdily vSak u nékterych deskriptori byly minimalni.
a chuti. Rozdily téchto dvou deskriptord mély zvysujici se tendenci, tudiz na konci
méfeni byly rozdily u viin€ o 9 b. vyssi a v piipadé chuti az o 12 b. vyssi ve prospéch
vyrobku bez bilkoviny. V ostatnich méfenich nebyly mezi témito vyrobky zaznamenany
rozdily u jednotlivych deskriptori vétsi nez 10 bodu.

Béhem tiech tydni skladovani a instrumentalniho méfeni (ptiloha 1, tab. 22, 23,
24), salamt Junior bez bilkoviny a s bilkovinou z prvni Sarze, si byly stanovené hodnoty
(obsah soli, suSiny, tuku) Vv pfipadé¢ obou salamii velmi blizké. Naméfené hodnoty

obsahu tuku u obou salamt spliovaly legislativni pozadavky.
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5.1.2 Senzorické a instrumentalni vyhodnoceni salama Junior — 2. §arze

Vysledky senzorickych analyz pro salam Junior bez ptidavku a s pfidavkem zivocisné
bilkoviny — Sarze 2 z prvniho, druhého a tfetiho tydne skladovani jsou znédzornény na

obr. 7—-9av priloze 1 (tab. 19, 20, 21).
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Obr. 7 Porovnani vysledkii senzorické analyzy u salami Junior bez pridavku

a s pridavkem Zivocisné bilkoviny Sarze 2 —V prvnim tydnu skladovani

V prvnim tydnu skladovani vyrobkii Junior S bilkovinou a bez bilkoviny z druhé
Sarze (obr. 7) si byly téméf vSechny vysledky velmi podobné, mimo celkovy vzhled.
Pravé u tohoto deskriptoru byl rozdil patrny (o 22 b.) ve prospéch vyrobku bez ptidané
s bilkovinou. Nicméné¢ se domnivame, ze zivoCi$na bilkovina u tohoto deskriptoru
zvlast velky vyznam neméla, spiSe dominantni zde byl zplsob narazeni. Vzhled
v nédkroji byl lepsi (o 4 b.) u vyrobku s bilkovinou véetné viné€ (o 3 b.). V piipade
barvy, konzistence a celkové chuti si vyrobky byly velmi podobné a rozdily byly
minimalni.

Vysledek z instrumentalni analyzy pro obsah soli byl u vyrobku bez bilkoviny

2,2 % a sbilkovinou 2,3 %. SuSina pro vyrobek bez bilkoviny byla rovna 39,8 %
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a s bilkovinou 40,5 %. Vysledek tuku pro vyrobek bez bilkoviny v tomto méfeni byl
21,1 % a v piipad¢ bilkoviny to byla hodnota 21,4 %. Ob& tyto hodnoty splnily

pozadavky dané legislativou.
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Obr. 8 Porovnani vysledkii senzorické analyzy u salami Junior bez pridavku

a s pridavkem zivocisné bilkoviny Sarze 2 —V druhém tydnu skladovani

V druhém tydnu skladovani u vyrobkt s bilkovinou a bez bilkoviny (obr. 8) si byly
naméfené hodnoty opét velmi podobné, kromé celkového vzhledu a konzistence.
U celkového vzhledu byl rozdil 0 9 b. ve prospéch vyrobku bez bilkoviny vcetné
konzistence, ktera u tohoto vyrobku byla o 7 b. 1épe hodnocena. Naopak u viné byl
vyrobek s bilkovinou 1épe hodnocen, ackoliv rozdil nebyl nijak zvlast velky (o 3 b.)
Ostatni deskriptory byly téméf totozné.

Z instrumentalnich analyz byl stanoven obsah soli u vyrobku bez bilkoviny 2,2 %
a v ptipadé vyrobku s bilkovinou 2,3 %. SuSina byla u vyrobku bez bilkoviny namétena
39,7 %, sbilkovinou 40,2 %. Obsah tuku odpovidal legislativnim pozadavkim
a vyrobek bez bilkoviny mél hodnotu 21,3 % a v piipad¢ vyrobku s bilkovinou 21,0 %.
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Obr. 9 Porovnani vysledkii senzorické analyzy u salamii Junior bez pridavku
a s pridavkem zivocisné bilkoviny Sarze 2 —V tiretim tydnu skladovani

V poslednim tydnu skladovani senzoricka analyza u vyrobku s bilkovinou a bez
bilkoviny z druhé¢ Sarze (obr. 9) ukézala, Ze vyrobky si byly opét velmi podobné. Jediny
rozdil byl znovu vyhodnocen Vv ptipadé celkového vzhledu, kdy byl 1épe hodnocen
(o 8 b.) vyrobek bez bilkoviny. Ostatni deskriptory u téchto vyrobkl byly téméf totozné.

Pomoci instrumentalni analyzy byl stanoven obsah soli u vyrobku bez i s bilkovinou
stejny, a to 2,3 %. Susina byla naméfena u vyrobku bez bilkoviny 40,3 % a v ptipadé
vyrobku s bilkovinou tato hodnota byla 40, 9 %. Obsah tuku byl u obou vyrobk stejny,

ato 21,6 %, coz byla hodnota spliujici legislativni pozadavek.
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Ze vsech tfech méfeni (obr. 7 - 9) po dobu skladovani druhé Sarze Junioru bez
bilkoviny a s bilkovinou je ziejmé, ze hodnoty Si po celou dobu méteni druhé sarze byly
velmi blizké. Nejvétsi rozdily byly v celkovém vzhledu (az 22 b.), ale v prubéhu tii
méieni se tento rozdil snizoval. Hodnotitelé 1épe u tohoto deskriptoru hodnotili vyrobek
bez bilkoviny. Domnivame se, ze vice nez samotnd zivoci$na bilkovina mél na celkovy
vzhled vliv piedevs§im zpusob narazeni (vyrobek s bilkovinou mél obal napnutéjsi).

U ostatnich deskriptorti byly rozdily mezi t€émito vyrobky druhé Sarze v prubéhu
meéfeni takika zanedbatelné.

Béhem tfech tydnli skladovani, kdy byla provadéna instrumentalni analyza
u salamd Junior bez bilkoviny a s bilkovinou z druhé Sarze, si namétené hodnoty
(ptiloha 1, tab. 25, 26, 27) obsahu soli, susiny a tuku byly po celou dobu velmi blizké.
Nebyl zaznamenan témét zadny rozdil mezi vyrobky bez bilkoviny a s bilkovinou.
Naméfené hodnoty pro obsah tuku ve vSech ptipadech odpovidaly legislativnim

pozadavkd.
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5.1.3 Porovnavani dvou SarZzi salamu Junior — senzoricka analyza

Na obr. 10 — 15 jsou uvedeny rozdily vyrobenych dvou $arzi salamd Junior. Byt se
jedna o stejné vyrobky, vyrabéné ve stejné firme, urcité rozdily se mezi obéma Sarzemi
vyskytly u vSech hodnocenych deskriptori. Obecné z grafii vyplyva, ze hodnoty byly
naméfeny celkem vysoké ve vétsin€ pripadi obou Sarzi.

Sarze 1 u vyrobkt Junior byla hodnocena lépe v piipadé celkového vzhledu
(obr. 10), vzhledu v nékroji (obr. 11), barvy (obr. 12) i viné (obr. 14), kdy vysledky
salamti Junior bez bilkoviny a s pfidavkem bilkoviny byly vyrovnané a dosahovaly
vysokych hodnot. Naopak u konzistence (obr. 13) a celkové chuti (obr. 15) byla

Vv priméru lépe hodnocena Sarze 2 vyrobkl Junior.

=#—TJunior BEZ bilkoviny
== Junior S bilkovinou
Celkovy vzhled
100 100
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Obr. 10 Porovnani celkového vzhledu u salamit Junior bez pridavku a s pridavkem

Zivocisné bilkoviny Sarze 1 (vlevo) a Sarze 2 (vpravo) V pribéhu 3. tydnii

skladovani =+#=Junior BEZ bilkoviny
== Junior 5 bilkovinou
Vzhled v nakroji
100 100
%0 p—7_b_r—1 %0
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Obr. 11 Porovnani vzhledu v ndkroji u saldmii Junior bez pridavku a s pridavkem
zZivocisné bilkoviny Sarze 1 (vievo) a Sarze 2 (vpravo) V pribéhu 3. tydnii

skladovani
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Obr. 12 Porovnani barvy u salamii Junior bez pridavku a s pridavkem zZivocisné

bilkoviny sarze 1 (vlevo) a Sarze 2 (vpravo) v priibéhu 3. tydnii skladovani
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Obr. 13 Porovnani konzistence u saldamii Junior bez pridavku a s pridavkem Zivocisné

bilkoviny Sarze 1 (vlevo) a Sarze 2 (vpravo) v priibéhu 3. tydnii skladovani
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Obr. 14 Porovnani viiné u salamit Junior bez pridavku a s pridavkem zZivocisné

bilkoviny sarze 1 (vlevo) a Sarze 2 (vpravo) v pritbéhu 3. tydnii skladovani
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Obr. 15 Porovnani celkové chuti u salamii Junior bez pridavku a s pridavkem Zivocisné

bilkoviny Sarze 1 (vlevo) a Sarze 2 (vpravo) V pribéhu 3. tydnii skladovani

5.1.4 Porovnavani dvou SarZzi salamu Junior — instrumentalni analyza

Z grafu vyplyva, zZe obsah soli (obr. 16) byl u obou Sarzi vyrovnany a pohyboval
se v rozmezi 2,1 — 2,3 %. Firma Reznictvi a uzenafstvi Jan Pavli¢ek s.r.o., uvadi max.
mnozstvi ptidané soli 2,2 % u téchto vyrobkl, coz bylo ve vétsing piipadt dodrzeno.
Hodnota susiny (obr. 17) u prvni Sarze vyrobka se pohybovala v rozmezi 36,3 — 37,7 %
a byla o néco nizsi nez u vyrobkl druhé Sarze, kde hodnota suSiny byla stanovena
v rozmezich 39,7 — 40,9 %. V ptipad¢ obsahu tuku (obr. 18) byl rozdil mezi dvéma
Sarzemi znaény (cca o 8 %). VysSich hodnot obsahu tuku dosahovaly vyrobky z druhé
Sarze 21 — 21,6 %. Pozadavek dany legislativou na obsah tuku byl dodrzen. Ackoliv se
jednalo o stejné vyrobky, rozdily ve dvou Sarzich z pohledu instrumentalnich analyz
byly znat.

Obecné je znamo, ze tuk je nositelem chuti. Je proto mozné, ze praveé vyssi obsah
tuku, ktery byl naméten v ptipadé Sarze 2 vyrobkl Junior bez a s ptidavkem zivocisné
bilkoviny, mél vliv i na celkovou chut’ u téchto vyrobkd, protoze rozdil v celkové chuti
mezi vyrobkem s bilkovinou a bez bilkoviny byl takika zanedbatelny a lisil se pouze
0 1 bod (obr. 7 - 9). Jinak tomu bylo u vyrobku z prvni Sarze, kde byl tuk naméfen nizsi,
v rozmezi 12,7 — 13,8 %, a naméfeny rozdil v celkové chuti u vyrobku bez bilkoviny

a s bilkovinou Vv prvni Sarzi byl vyssi, a to az o 12 bodu (obr. 4 — 6).

Vysledky z instrumentalni analyzy jsou v pfiloze 1 (tab. 22 — 27).
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Obr. 16 Porovnani obsahu soli u salamii Junior bez pridavku a s pridavkem Zivocisné

bilkoviny sarze 1 (vlevo) a Sarze 2 (vpravo) v priibéhu 3. tydnii skladovani
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Obr. 17 Porovnadni obsahu suSiny u salamii Junior bez pridavku a s pridavkem Zivocisné

bilkoviny sarze 1 (vlevo) a Sarze 2 (vpravo) v priitbéhu 3. tydnii skladovani
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Obr. 18 Porovnani obsahu tuku u saldamii Junior bez pridavku a s pridavkem Zivocisné

bilkoviny sarze 1 (vlevo) a sarze 2 (vpravo) v pritbehu 3. tydnu skladovani
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5.2 Statistické zpracovani — salam Junior

Vysledky senzorické analyzy u salamti Junior byly statisticky vyhodnoceny pomoci
programu STATISTICA CZ metodou analyzy rozptylu — Tukeyuv opravdovy prukazny
rozdil. Ziskané primérné hodnoty byly nésledné zapsany do tabulek pro lepsi orientaci

(Tukeyovy testy pro faktor Sarze, oSetieni a tyden).

AA — statisticky neprikazny rozdil Osetteni 0 — bez pridavku bilkoviny
AB - statisticky pritkazny rozdil Osetteni 1 — s ptidavkem bilkoviny

Tab. 4 Tukeyiv test — celkovy vzhled pro faktor sarze, osetreni a tyden — salam Junior

CELKOVY VZHLED
Sarze Prumérné skore Prukaznost
1 88,25 A
2 75,97 B
OSetieni
0 85,39 A
1 78,83 B
Tyden
1 81,83 A
2 80,92 A
3 83,58 A

Tab. 5 Tukeyiiv test — vzhled v ndkroji pro faktor Sarze, oSetreni a tyden — salam Junior

VZHLED V NAKROJI
Sarze Prumérné skore Prukaznost
1 84,73 A
2 72,31 B
OSetieni
0 78,58 A
1 78,47 A
Tyden
1 74,13 A
2 80,39 B
3 81,03 B
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Tab. 6 Tukeyiiv test — barva pro faktor sarze, osetreni a tyden — salam Junior

BARVA
Sarze Primérné skore Prikaznost
1 85,86 A
2 76,82 B
OSetireni
0 82,71 A
1 79,97 B
Tyden
1 77,54 A
2 82,08 B
3 84,39 B

Tab. 7 Tukeyiv test — konzistence pro faktor sarze, osetreni a tyden — salam Junior

KONZISTENCE
Sarze Prumérné skore Prukaznost
1 64,03 A
2 67,55 B
Osetieni
0 67,94 A
1 63,64 B
Tyden
1 63,85 A
2 62,40 A
3 71,12 B
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Tab. 8 Tukeyiv test — viiné pro faktor sarze, osetreni a tyden — salam Junior

VUNE
Sarze Primérné skore Prikaznost
1 81,00 A
2 74,96 B
OSetireni
0 79,07 A
1 76,89 B
Tyden
1 75,62 A
2 78,84 B
3 79,48 B

Tab. 9 Tukeyiv test — celkova chut pro faktor Sarze, oSetieni a tyden — salam Junior

CELKOVA CHUT
Sarze Priumérné skore Prukaznost
1 65,51 A
2 73,11 B
Osetieni
0 71,57 A
1 67,04 B
Tyden
1 62,25 A
2 71,43 B
3 74,24 B

Ze statistického zpracovani vyplyva, Ze rozdil ve dvou SarZich byl statisticky prikazny
(p < 0,05) u vSech deskriptorti, coz potvrzuje piedeslé podrobné grafické znazornéni
u porovnavani dvou Sarzi senzorické analyzy. Jak jiz bylo diive zminéno, ackoliv se
jedna o vyrobky poskytnuté jednou firmou, rozdily v Sarzich byly statisticky potvrzeny.

V ptipadé oSetfeni (vyrobky Junioru bez piidavku a s pfidavkem Zivocisné
bilkoviny), které bylo stézejni této prace, se statisticky neprikazny rozdil (p < 0,05)
vyskytl pouze u vzhledu v nékroji, kde hodnotitelé nezaznamenali rozdil mezi vyrobky

bez bilkoviny a s bilkovinou. U vSech ostatnich deskriptorti byl potvrzen statisticky
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prukazny rozdil (p < 0,05), a jak ztabulek vyplyva, v priméru vysSich hodnot
dosahoval vyrobek bez ptidavku zivocisné bilkoviny.

U faktoru tydne se prokazal statisticky neprikazny rozdil (p < 0,05) pouze
v piipadé celkového vzhledu, kdy si primérné hodnoty ve 3 tydnech méfeni byly velmi
blizké. U ostatnich deskriptortt byl rozdil statisticky prikazny (p < 0,05), tudiz se
hodnoty v prubéhu skladovani ménily a mély zvySujici se tendenci, kdy téméf u vSech
deskriptorti na konci skladovani, tedy ve tetim tydnu, byly ziskané primérné hodnoty
nejvyssi. Z toho vyplyva, ze v priabéhu skladovani se u vyrobki zlepSovaly senzorické

vlastnosti.
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5.3 Senzorické a instrumentalni vyhodnoceni salamii Vyso€ina

5.3.1 Senzorické a instrumentalni vyhodnoceni salami Vysocina — 1. SarZe

Vysledky senzorickych analyz pro salam VysoCina bez piidavku a s ptfidavkem
zivoCisné bilkoviny — Sarze 1 z prvniho, druhého a tietiho tydne skladovani jsou

znazornény na obr. 19 — 21 a v priloze 1 (tab. 28, 29, 30).

Celkovy = Vysocina BEZ bilkoviny
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Obr. 19 Porovnani vysledkii senzorické analyzy u salamii Vysocina bez pridavku

a s pridavkem zivocisné bilkoviny Sarze 1 -V prvnim tydnu skladovani

V prvnim tydnu skladovani salami Vysoc¢ina (obr. 19) bez pridané bilkoviny
a s pfidanou Zivoc¢isnou bilkovinou z prvni SarZze byly rozdily takika zanedbatelné.
Nejvetsi rozdil vtomto méteni byl zaznamenan u celkového vzhledu (o 6 b.) pro
vyrobek bez bilkoviny. V piipadé ostatnich deskriptori byly hodnoty téchto vyrobku
témer stejné.

Pomoci instrumentalni analyzy se stanovil obsah soli, suSiny, tuku a aktivita vody
(dale jen ay) pro oba dva tipy vyrobkll. Obsah soli byl téméf stejny, a to 3,7 % pro
vyrobek bez bilkoviny a 3,6 % pro vyrobek s bilkovinou. SusSina i tuk byly stanoveny
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o néco vice pro vyrobek bez bilkoviny 69,1 % a 43,2 %. V piipadé¢ vyrobku
s bilkovinou byla susina 65 % a obsah tuku 37 %. Aktivita vody byla v ptipadé obou
vyrobku 0,85 a spliovala tak pozadavky, kdy ay ma byt 0,93 a nizsi pro tento salam.

Také obsah tuku vyhovoval legislativnim poZzadavkim (max. 50 %).
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Obr. 20 Porovnani vysledkii senzorické analyzy u salamii Vysocina bez pridavku

a s pridavkem zZivocisné bilkoviny Sarze 1 -V druhém tydnu skladovani

V druhém tydnu skladovéni pro salam Vyso€ina (obr. 20) bez a s pfidavkem
zivocisné bilkoviny z prvni Sarze byly rozdily opét velmi nizké. U barvy (o 5 b.)
a konzistence (0 4 b.) se vyrobky lisily ve prospéch saldmu VysocCina s bilkovinou,
nicméng i tyto rozdily byly minimalni. U ostatnich deskriptorti tyto rozdily byly takika
zanedbatelné.

Z instrumentalni analyzy vysel obsah soli v obou ptipadech témérf stejny, a to 3,6 %
pro vyrobek bez bilkoviny a 3,5 % pro vyrobek s bilkovinou. SuSina byla 65,2 %
u vyrobku bez bilkoviny a v ptipad¢ vyrobku s bilkovinou 68,1 %. Obsah tuku v obou
ptipadech spliioval poZadavky dané legislativou (max. 50 %) a vyrobek bez bilkoviny
mél hodnotu 41,9 %, v ptipad€ vyrobku s bilkovinou byl obsah tuku niz$i 36,1 %. Ay
byla 0,85 v obou vyrobcich a byl dodrZzen limit pro trvanlivé masné vyrobky, kdy
hodnota a,, ma byt max. 0,93.
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Obr. 21 Porovnani vysledkii senzorické analyzy u salamii Vysocina bez pridavku

a s pridavkem zivocisné bilkoviny Sarze 1 -V tiretim tydnu skladovani

Vysledky z tfetiho tydne skladovani salami Vysocina (obr. 21) bez ptidavku
a s piidavkem zivocisné bilkoviny z prvni Sarze byly témét shodné. Viné byla Iépe
hodnocena (0 4 b.) u vyrobku bez bilkoviny. Naopak u celkového vzhledu, barvy
a konzistence byl 1épe hodnocen (o 3 b.) vyrobek s bilkovinou, nicméné vSechny tyto
rozdily byly minimélni. Vzhled v nékroji a celkova chut’ byly hodnoceny témét stejné.

Z instrumentalni analyzy byl obsah soli 3,6 % u obou vyrobku. SuSina v pfipadé
vyrobku bez bilkoviny byla 67,4 %, u vyrobku s bilkovinou 64,5 %. Obsah tuku byl pro
vyrobek bez bilkoviny 41 %, v ptipad¢ vyrobku s bilkovinou 35,7 %, coz byly hodnoty,
které spliovaly legislativni pozadavek (max. 50 %). A, spliovala opét dany limit

a hodnota u vyrobku bez bilkoviny byla 0,84, s bilkovinou 0,85.
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Z grafii (obr. 19 — 21) je na prvni pohled patrné, Ze po dobu trvanlivosti prvni Sarze
salamii Vysocina bez bilkoviny a s bilkovinou byly rozdily mezi témito vyrobky takika
zanedbatelné, tudiz vyrobky si byly velmi podobné.

Béhem tfech tydni skladovani, kdy byla provadéna instrumentalni analyza
u salamt Vysoc€ina bez bilkoviny a s bilkovinou z druhé Sarze, bylo patrné, ze naméfené
hodnoty (ptiloha 1, tab. 34, 35, 36, 37) obsahu soli, susiny, tuku a a,, si byly po celou
dobu velmi blizké. Nebyl vidét témét zaddny rozdil mezi vyrobky bez bilkoviny
a s bilkovinou. Nameétené hodnoty pro obsah tuku a a, odpovidaly ve vSech ptipadech

legislativnim pozadavkam.
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5.3.2 Senzorické a instrumentalni vyhodnoceni salamii Vysocina — 2. Sarze

Vysledky senzorickych analyz pro saldm Vysocina bez piidavku a s pfidavkem
zivo¢isné bilkoviny — Sarze 2 z prvniho, druhého a tfetiho tydne skladovéani jsou

znazornény na obr. 22 — 24 a v piiloze 1 (tab. 31, 32, 33).

=—=Vysoc¢ina BEZ bilkoviny
Celkovy vzhled =Vysocina S bilkovinou

100
80
Celkova chuf Vz,'l‘{'fq v
40 nakroji
20
0
Viné Barva

Konzistence

Obr. 22 Porovnani vysledkii senzorické analyzy u salamii Vysocina bez pridavku

a s pridavkem Zivocisné bilkoviny Sarze 2 -V prvnim tydnu skladovani

Z prvniho tydne skladovani SarZe 2 salami Vysocina bez bilkoviny a s bilkovinou
(obr. 22) je patrné, Ze rozdil byl zaznamenan pouze u celkového vzhledu, kdy vyrobek
s bilkovinou byl hodnocen Iépe (o 13 b.). Rozdil u celkové chuti byl minimalni o 4 b.
ve prospéch vyrobku bez bilkoviny. U ostatnich deskriptorti nebyly témeét zadné rozdily
zaznamenany a vyrobky byly téméf stejné.

Pomoci instrumentalni analyzy se stanovil obsah soli, susiny, tuku a hodnota ay,.
Obsah soli byl stanoven na hodnotu 3,6 % pro vyrobek bez bilkoviny a pro vyrobek
s bilkovinou na 3,3 %. V ptfipad€ suSiny 1 tuku si vyrobky byly velmi podobné.
U salamu bez bilkoviny byla suSina 69,3 % a obsah tuku 43,8 %. V piipad¢ vyrobku
s bilkovinou byly hodnoty 68,7 % a 43,5 %. Obsah tuku byl dle pozadavku legislativy
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(max. 50 %) splnén a stejné tak i limit a,, (max. 0,93), ktery byl 0,85 u vyrobku bez
bilkoviny a pro vyrobek s bilkovinou 0,86.
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Obr. 23 Porovnani vysledki senzorické analyzy u salamii Vysocina bez pridavku

a s pridavkem zivocisné bilkoviny Sarze 2 -V druhém tydnu skladovani

V druhém tydnu skladovéani salamti Vysocina z druhé Sarze (obr. 23) byly opét
rozdily mezi vyrobky minimalni. Mensi rozdil byl zaznamenan pouze v piipadé chuti
0 6 b. a konzistence o0 5 b. ve prospéch vyrobku bez bilkoviny. Ostatni deskriptory byly
hodnoceny velmi podobné véetné celkového vzhledu, ktery na rozdil od ptedeslého
méfeni byl hodnocen naprosto stejnymi body.

Obsah soli v druhém tydnu skladovani byl roven u vyrobku bez bilkoviny hodnoté
3,8 % a vyrobek s bilkovinou mél obsah soli 0 néco nizsi 3,3 %. Susina byla 72,6 %
u vyrobku bez bilkoviny a 72,5 % s bilkovinou. Obsah tuku si byl taky velmi podobny,
a to 45,6 % pro vyrobek bez bilkoviny, v ptipadé vyrobku s bilkovinou 44,6 %. Ob¢
tyto hodnoty vyhovovaly legislativnim pozadavkim, stejné tak i limit pro a,, ktery byl

0,83 pro vyrobek bez bilkoviny a 0,85 s bilkovinou.
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Obr. 24 Porovndni vysledkii senzorické analyzy u saldamii Vysocina bez pridavku

a s pridavkem zivocisné bilkoviny sarze 2 - v tretim tydnu skladovdni

Z posledniho tydne skladovani salamti Vysocina z druhé Sarze (obr. 24) je ziejmé,
Ze jsou si tyto dva vyrobky velmi podobné. Minimalni rozdil se projevil u celkového
vzhledu a konzistence (0 5 b.). V ostatnich pfipadech byly rozdily témét zanedbatelné,
¢i zadné. U vyrobku bez bilkoviny byl naméfen obsah soli 3,8 %, susiny 74,9 % a obsah
tuku 46,4 %. V ptipadé vyrobku s bilkovinou byl obsah soli 3,5 %, suSiny 73,6 %
a obsah tuku témét stejny, jako u vyrobku bez bilkoviny, a to 46,3 %. Obsahy tuki byly
legislativné¢ dodrzeny a hodnota a, byla 0,81 u vyrobku bez bilkoviny a v piipadé
vyrobku s bilkovinou 0,83, coz byly hodnoty, které spliiovaly stanoveny limit (max.
0,93).

V druhé Sarzi salamt Vysocina bez bilkoviny a s bilkovinou nebyly v priibéhu tfrech
tydnt senzorického hodnoceni naméfeny téméf zadné rozdily. Jediny patrnéjsi rozdil
byl v prvnim tydnu skladovani u celkového vzhledu o 13 b. ve prospéch vyrobku
s bilkovinou, ktery mohl byt ovlivnén fadou ¢initeld (zptsob narazeni, doprava, a jing).

Hodnoty z instrumentalnich analyz (pfiloha 1, tab. 38, 39, 40, 41) si u téchto
vyrobkt z druhé Sarze byly po celou dobu velmi blizké. Naméfené hodnoty pro obsah

tuku a a, ve vSech ptipadech odpovidaly legislativnim pozadavkam.
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5.3.3 Porovnavani dvou $arzi salami Vysocina — senzoricka analyza

Na obr. 25 — 30 jsou zaznamenany rozdily vyrobenych dvou Sarzi salamti Vysocina.
Jelikoz se jedna o vyrobky vyrobené od jedné firmy, rozdily mezi dvéma rtiznymi
Sarzemi by mély byt minimalni. Jak je z grafi patrné, jisté rozdily se zde i pfesto
vyskytly, a to predevsim u celkového vzhledu (obr. 25), vzhledu v nakroji (obr. 26),
vuni (obr. 29) a celkové chuti (30), kdy byla 1épe hodnocena Sarze 1. Naméfené rozdily
byly malé. U deskriptord barvy (obr. 27) a konzistence (obr. 28) hodnotitelé
nezaznamenali téméf Zadné rozdily mezi dvéma Sarzemi.

Jde tedy konstatovat, Ze na rozdil od salamti Junior, kde byly rozdily mezi dvéma

vyrobenymi Sarzemi zaznamenany u vSech deskriptorti, u salami Vysocina byly rozdily

vvvvvv
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Obr. 25 Porovndani celkového vzhledu u salamii Vysocina bez pridavku a s pridavkem

Zivocisné bilkoviny sarze 1 (vlevo) a Sarze 2 (vpravo) v pribéhu 3. tydnu

skladovani
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Obr. 26 Porovnadni vzhledu v ndkroji u salamii Vysocina bez pridavku a s pridavkem
Zivocisné bilkoviny sarze 1 (vlevo) a sarze 2 (vpravo) v pribéhu 3. tydnu
skladovani
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Obr. 27 Porovnani barvy u salamii Vysocina bez pridavku a s pridavkem Zivocisné

bilkoviny sarze 1 (vlevo) a Sarze 2 (vpravo) v priitbéhu 3. tydnit skladovani
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Obr. 28 Porovnani konzistence u salamii Vysocina bez pridavku a s pridavkem

zivocisné bilkoviny sarze 1 (vlevo) a Sarze 2 (vpravo) v prubehu 3. tydnu

skladovani
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Obr. 29 Porovnadni viiné u salamii Vysocina bez pridavku a s pridavkem Zivocisné

bilkoviny sarze 1 (vlevo) a Sarze 2 (vpravo) v priitbéhu 3. tydnii skladovani
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Obr. 30 Porovnani celkové chuti u salamii Vysocina bez pridavku a s pridavkem
zivocisné bilkoviny Sarze 1 (vlevo) a Sarze 2 (vpravo) V pribéhu 3. tydnii

skladovani

5.3.4 Porovnavani dvou SarzZi salami Vysocina — instrumentalni analyza

Jak je z grafti patrné obsah soli (obr. 31) se mezi $arzemi mirn¢ lisil. V piipadé Sarze 1
byly hodnoty vyrovnané po celych 3 tydnt skladovani u obou vyrobkl (Vysocina bez
a s ptidavkem bilkoviny) a namétené hodnoty se pohybovaly kolem 3,6 %. V piipade
Sarze 2 byly naméfené hodnoty v priib¢hu 3 tydnt skladovani u vyrobkl bez bilkoviny
podobné Sarzi 1, kdy hodnoty se pohybovaly 3,6 — 3,8 %, nicméné u vyrobku Sarze 2
s bilkovinou byly hodnoty naméfeny ponékud nizsi, a to 3,2 — 3,5 %.

Z grafii vyplyva, Ze obsah suSiny (obr. 32) byl také u obou Sarzi odlisny.
Vyrobky Sarze 2 mély hodnoty u obou vyrobkii (Vyso€ina bez a s ptidavkem bilkoviny)
vyrovnané a dosahovaly vysSich hodnot a to nad 70 %. U vyrobka Sarze 1 jde vidét
nepravidelna zavislost v pribéhu 3 tydni meéteni, kdy hodnoty byly o néco nizsi nez
u Sarze 2 a pohybovaly se kolem hodnot 65 — 69 %. Jinak tomu nebylo ani v ptipadé
obsahu tuku (obr. 33). Opét byly hodnoty naméfeny V piipadé¢ Sarze 2 vyssi
a vyrovnangj$i (Vysocina bez a s pfidavkem bilkoviny), kdy se pohybovaly kolem
43,5 — 46, 4 % v prubehu tfech tydnii méteni na rozdil od Sarze 1, kdy hodnoty byly
u vyrobku bez bilkoviny 41 — 43,2 % a s bilkovinou 35,7 — 37 %. | v pfipadé¢ Sarze 2,
kdy hodnoty obsahu tuku byly vyssi, legislativni pozadavek byl splnén (max. 50 %).
Jelikoz se jedna o trvanlivé masné vyrobky, bylo potieba sledovat i hodnotu aktivity
vody, ktera byla u obou $arzi velmi podobna, a max. limit 0,93 byl dodrzen.

Z téchto naméfenych hodnot je patrné, ze jisté rozdily se mezi Sarzi 1

a Sarzi 2 vyskytly. Pouze v piipad¢ vyrobkl SarZze 2 muzeme spatfit zavislost, Ze
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s klesajici se hodnotou a,, se v prubéhu tfech tydni méfeni naopak linearné zvysovaly

hodnoty obsahu tuku, susiny i soli.

Vysledky z instrumentalni analyzy pro salam Vyso¢ina jsou v piiloze 1 (tab. 34 — 41).
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Obr. 31 Porovnani obsahu soli u salamii Vysocina bez pridavku a s pridavkem Zivocisné

bilkoviny Sarze 1 (vlevo) a Sarze 2 (vpravo) V pribéhu 3. tydnii skladovini
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Obr. 32 Porovndni obsahu susiny u salamii Vysocina bez pridavku a s pridavkem

Zivocisné bilkoviny Sarze 1 (vlevo) a sarie 2 (vpravo) v pribéhu 3. tydnii

skladovani
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Obr. 33 Porovnani obsahu tuku u salamii Vysocina bez pridavku a s pridavkem

zivocisné bilkoviny sarze 1 (vlevo) a Sarze 2 (vpravo) v prubéhu 3. tydnu

skladovani
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Obr. 34 Porovnani aktivity vody u salamiit Vysocina bez pridavku a s pridavkem

Zivocisné bilkoviny sarze 1 (vlevo) a Sarze 2 (vpravo) v prubehu 3. tydnu

skladovani
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5.4 Statistické zpracovani — salaim Vysocina

Vysledky senzorické analyzy u salamt Vysocina byly statisticky vyhodnoceny pomoci
programu STATISTICA CZ metodou analyzy rozptylu — Tukeylv opravdovy prikazny
rozdil. Ziskané praimérné hodnoty byly nésledné zapsany do tabulek pro lepsi orientaci

(Tukeyovy testy pro faktor Sarze, oSetieni a tyden).

AA — statisticky neprikazny rozdil Osetteni 0 — bez pridavku bilkoviny
AB - statisticky pritkazny rozdil Osetteni 1 — s ptidavkem bilkoviny

Tab. 10 Tukeyuiv test — celkovy vzhled pro faktor Sarze, oSetieni a tyden — salam

Vysocina
CELKOVY VZHLED
Sarze Prumérné skore Prukaznost
1 91,75 A
2 83,42 B
Osetieni
0 86,94 A
1 88,22 A
Tyden
1 82,92 A
2 90,92 B
3 88,92 B
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Tab. 11 Tukeyuv test — vzhled v nakroji pro faktor Sarze, osetreni a tyden — saldam

Vysocina
VZHLED V NAKROJI
Sarze Prumérné skore Prukaznost
1 83,52 A
2 81,62 B
OSetireni
0 83,96 A
1 81,96 A
Tyden

1 83,13 AB
2 83,63 B
3 80,96 A

Tab. 12 Tukeyuiv test — barva pro faktor Sarze, osetieni a tyden — salam

Vysocina
BARVA
Sarze Priumérné skore Prukaznost
1 83,04 A
2 83,56 A
Osetieni
0 83,22 A
1 83,38 A
Tyden

1 84,26 B
2 83,8 AB
3 81,85 A
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Tab. 13 Tukeyuiv test — konzistence pro faktor Sarze, oSetieni a tyden — salam

Vysocina
KONZISTENCE
Sarze Prumérné skore Prukaznost
1 82,97 A
2 80,99 A
OSetireni
0 82,24 A
1 81,72 A
Tyden

1 81,51 AB
2 80,28 A
3 84,17 B

Tab. 14 Tukeyuiv test — viiné pro faktor Sarze, osSetreni a tyden — salam

Vysocina
VUNE
Sarze Priumérné skore Prukaznost
1 86,57 A
2 82,66 B
Osetieni
0 85,07 A
1 84,16 A
Tyden
1 85,19 A
2 85,04 A
3 83,61 A
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Tab. 15 Tukeyuiv test — celkova chut pro faktor Sarze, osetreni a tyden — saldam

Vysocina
CELKOVA CHUT
Sarze Primérné skore Prikaznost
1 82,78 A
2 76,17 B
OSetireni
0 80,62 A
1 78,33 A
Tyden

1 76,79 A
2 79,39 AB
3 82,24 B

Dle vysledku statistického zpracovani bylo potvrzeno, Ze rozdil ve dvou Sarzich
vyrobkii Vysocina byl statisticky prukazny (p < 0,05) u celkového vzhledu, vzhledu
nakroji, viin€ a chuti, kdy lepSich hodnot ve vSech téchto pfipadech dosédhla Sarze 1.
Naopak u barvy a konzistence rozdil u Sarze 1 a Sarze 2 byl statisticky neprikazny
(p < 0,05). Toto statistické vyhodnoceni potvrzuje udaje, které jsou uvedeny
u piredeslého podrobného grafického zndzornéni porovnavani dvou Sarzi senzorické
analyzy salamt Vysocina.

Zjisténi, zda byl néjaky rozdil u vyrobkid Vysocina bez pfidavku a s pridavkem
zivoCisné bilkoviny, bylo hlavnim cilem této prace. Vysledky ze statistického
zpracovani potvrdily, Ze byl statisticky nepriikazny rozdil (p < 0,05) v ptipadé oSetieni
u vSech deskriptor, coZ znamend, Ze vyrobky saldmii Vyso¢ina bez ptidavku
a spridavkem zivoCisné bilkoviny byly hodnoceny stejné a rozdily hodnotitelé
nezaznamenali. Opét to potvrzuje vysledky uvedené v pavucinovych grafech, ze kterych
bylo patrné, Ze rozdily mezi vyrobky bez a s pfidavkem bilkoviny byly takika
zanedbatelné.

V piipadé¢ statistického hodnoceni faktoru tydne se prokazal statisticky neprukazny
rozdil (p < 0,05) pouze v piipadé vung, kdy si praimérné hodnoty byly ve 3 tydnech
meéfeni velmi blizké. U ostatnich deskriptortt byl rozdil statisticky prikazny (p < 0,05),

tudiz se hodnoty v pribéhu 3 tydnt skladovani ménily.

83



6 DISKUSE

Byla vyuZita instrumentalni analyza (obsah soli, suSiny, tuku a v ptipad¢ trvanlivého
tepeln¢ oSetieného salamu Vysoc€ina i aktivita vody) a metody senzorické analyzy pro
zjistovani rozdili u vyrobkd (Junior, Vysocina) bez ptidavku zivocisné bilkoviny
a s ptfidavkem této bilkoviny.

Primérna namétena hodnota obsahu soli z tiech tydni méfeni u salama Junior bez
bilkoviny Sarze 1 byla 2,2 %, s bilkovinou 2,1 %, u Junioru bez bilkoviny sarze 2 byla
2,2 % a sbilkovinou 2,3 %, coz byla také nejvyssi naméfena hodnota. Ve vétSing
ptipadt byl limit obsahu soli 2,2 % pro tento tip saldmu stanoveny firmou Reznictvi
a uzenafstvi Jan Pavliek s.r.o., dodrzen. Jelikoz obsah soli nepodléha legislativnim
pozadavkim, tak kazdy vyrobce ma maximalni limit stanoven rozdilng. Kamenik a Kral
(2012) uvadi pro tepelné opracované masné vyrobky (mekké saldmy, drobné masné
vyrobky) obvykly obsah soli kolem 1,4 az 2 %. Pavlik a kol. (2013) provedli fyzikalné-
chemickou analyzu pro salam Junior, ktery pochéazel od 4 rliznych zpracovatelll. Dle
této analyzy se naméiené hodnoty obsahu soli u saldmu Junior v priméru pohybovaly
mezi 1,8 — 2,2 % a z toho nejvyssi naméfena hodnota byla 2,3 %. Velmi podobnych
vysledkl bylo dosazeno i v nasi praci.

V piipadé¢ saldmi VysoCina uSarze 1 bez pfidavku i s pridavkem Zivoci$né
bilkoviny byla primérna namétena hodnota obsahu soli z tfech tydnt skladovani 3,6 %,
u Vysoginy bez bilkoviny $arze 2 byla 3,7 % a s bilkovinou 3,4 %. Firma Reznictvi
a uzenafstvi Jan Pavlicek s.r.o., pfidava do dila pro vyrobu trvanlivych masnych
vyrobku 2 % soli. Pti vyrobé je totiz potieba pocitat, ze vlivem suSeni dochazi ke ztraté
vody a Vv disledku se nam vysledna koncentrace soli u vyrobki zvysi. Dle Kamenika
a Krale (2012) se trvanlivé salamy zpravidla soli na 2,4 — 2,5 % NaCl a ve finalnich
produktech se obsah soli pohybuje kolem 3,5 % i vice, coz potvrzuje i Salakova a kol.
(2013), kdy uvadi, ze rozptyl obsahu soli v hotovém vyrobku je 2,5 — 3,7 %. Toto
kritérium nase namétené hodnoty splnovaly. Salakova a kol., (2013) provedli analyzu
20 vzorkd saldmu VysoCina od 4 rtiznych zpracovateli (vzdy 5 odliSnych Sarzi od
kazdého vyrobce). Vysledky obsahu soli se v praiméru pohybovaly od 2,31 do 3,23 %.
U nékterych vzorki zjistili nizsi koncentraci, nicméné uvadéji, Zze na kvalitu salamu to
vliv nemad, spiSe naopak, protoZe dneSnim trendem je praveé sniZzovani soli v masnych

vyrobcich.
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Trendem snizovani soli se inspirovali Aaslyng a kol. (2014), ktefi se zamé&fili na
snizovani obsahu soli (mirné snizovani cca 25 %, vétsi snizovani cca 50 %) u klobasy,
slaniny, Sunky a fermentovanych salami. Jejich studie ukazala, Ze mirné snizeni soli
muze byt pouzito u uvedenych receptur klobasy (z 2,2 % na 1,7 %) a Sunky (z 2,3 % na
1,8 %), aniz by se vyrazné zménily senzorické vlastnosti, trvanlivost ¢i bezpecnost
téchto masnych produktd. Dalsi snizovani ale nedoporucuji, protoze by to mélo jiz
dopad na kvalitu produktu, a proto by bylo nutné zavést dalsi opatfeni (technologické,
nahrada soli a jiné). Naopak u anglické slaniny je snizovani soli dle této studie
senzorické vlastnosti. Stejné tak i fermentovany salam se projevil jako velmi citlivy na
sniZovani soli, Z divodu zmény senzorickych vlastnosti.

V pfipad€ suSiny primérnd hodnota z tfech tydnii méfeni pro salam Junior bez
bilkoviny u Sarze 1 byla 36,4 % a s bilkovinou 37,7 %. V pfipad¢ Sarze 2 byly prumérné
hodnoty susiny pro salam Junior vyssi, a to bez bilkoviny 39,9 % a s bilkovinou 40,5 %,
coz mélo souvislost i s obsahem tuku, protoze u Sarze 1 byla naméfena primérna
hodnota ze tfech tydni méfeni pro saldm Junior bez bilkoviny 12,9 %, s bilkovinou
12,7 %. V pripad¢ Sarze 2 tyto primérné namétené hodnoty byly vyssi, a to pro vyrobek
bez bilkoviny 1 s bilkovinou 21,3 %. Dle analyzy provedené Pavlikem a kol., (2013)
hodnoty obsahu tuku pro saldm Junior od 4 riznych zpracovateli se pohybovaly mezi
9,4 — 12,6 %, kde nejvyssi naméfena hodnota byla stanovena 16,9 %. V naSem piipadé
u Sarze 2 vyrobkl Junior byla nejvyssi hodnota naméfena 21,6 %. Vysledky z Sarze 1
byly velmi podobné vysledkim dle Pavlika a kol. (2013), ktefi také uvedli, Ze
nejvyssi podil vody, coz se shoduje s ptipadem vyrobku Junior u Sarze 2, kdy se
zvySenym obsahem tuku byl naméfen i vyssi obsah suSiny.

Primérné namétfené hodnoty obsahu suSiny u Sarze 1 pro vyrobek Vysocina bez
bilkoviny byly 67,2 %, s bilkovinou 65,9 %. U Sarze 2 pro vyrobek bez bilkoviny
72,3 %, s bilkovinou 71,6 %. Primérny obsah tuku u saldamu Vysocina bez bilkoviny
z sarze 1 byl 42 %, s bilkovinou 36,3 %. U Sarze 2 byl naméten obsah tuku pro vyrobek
bez bilkoviny 45,4 %, s bilkovinou 44,8 %. Saldkova a kol. (2013) uvadéji namérené
hodnoty obsahu tuku pro salam Vysocina 35,0 — 39,1 % a suSinu v rozmezi 61,1 —
65,9 %. Legislativa pfedepisuje maximalni obsah tuku pro salam Junior 35 %, pro

salam Vysocina je to 50 %. U vsech vyrobki byly tyto limity dodrzeny. Pietrasik (1999)
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se ve své praci zabyval souvislostmi s obsahem tuku. Uvadi, Ze se zménou obsahu tuku
se vyznamn¢ méni texturni vlastnosti uzenin. Pfesnéji s naristem obsahu tuku a vody,
klesa tvrdost vyrobku. V piipadé trvanlivého salamu Vysoc¢ina je potfeba méfit
i hodnotu aktivity vody. V nasi praci vSechny namétfené hodnoty u vyrobku Vysoc¢ina
spliiovali maximalni hodnotu 0,93. Salakova a kol. (2013) ve své praci uvedli, ze z 20
vySetienych vzorki 6 nesplnilo tuto maximalni hodnotu. Podobné analyze se vénovali
1 Blahova a kol. (2011), kde uvad¢ji, ze pii hodnoceni aktivity vody u trvanlivych
masnych vyrobkil vétSinu nevyhovujicich zaujimal prave salam Vysocina.

Z ptedeslych uvedenych vysledk instrumentélni analyzy vyplyva, ze rozdily mezi
vyrobky bez piidavku bilkoviny a s piidavkem bilkoviny byly minimdlni. AvSak
Vv piipad¢ porovnédvani Sarzi, jak u saldmu Junior, tak i u salimu Vysocina, které¢ byly
poskytnuty od jednoho vyrobce, byly rozdily zfetelné. Stejnych vysledkd ve své praci
dosahli i Valkova a kol. (2006), kde uvadéji zmény ve slozeni salamu Vysocina mezi
Sarzemi od stejného vyrobce.

Z hlediska senzorického bylo hlavnim tkolem zjistit, zda se vyrobky bez piidavku
a sptidavkem zivocisné bilkoviny Naturprotein V90/40/ B CZ od sebe odlisuji.
Z vysledkl vyplyva, ze Vv pripad¢ trvanlivého salamu Vysocina byly rozdily minimalni
a pomoci programu STATISTICA CZ byly tyto rozdily vyhodnoceny jako statisticky
nepritkazné pro vSechny hodnocené deskriptory (celkovy vzhled, vzhled v ndkroji,
barva, konzistence, viné¢ a celkova chut). U salamu Junior bez ptidavku
a spridavkem zivo¢isné bilkoviny Naturprotein V90/40/ B CZ jiz rozdily byly
statisticky prukazné u vSech deskriptori, mimo celkovy vzhled. Zaznamenané rozdily
nebyly nijak zvlast velké. Jelenikova a Pipek (2006) se ve své praci zabyvali
instrumentalnim a senzorickym hodnocenim vyrobki, u kterych byly séjové izolaty
nahrazeny krevnimi bilkovinami. Zaviselo 1 na tom, zda byly vyrobky pro konzumaci
tepelné oSetfeny €1 nikoliv. Uvadéji, Ze salam Junior vyrobeny s pfidavkem globinu,
ktery byl hodnocen za studena, m¢l prikazné vys$i hodnoty tvrdosti nez kontrolni
vzorky spfidanym séjovym izolatem. V soudrznosti nebyly rozdily patrné, ale
gumovitéjsi texturu vykazoval salam Junior s ptidavkem smési globinu a plazmy oproti
Junioru s pfidanym séjovym izolatem. Naopak Salakova a kol. (2012) zkoumali vliv
ptidavku vyliskli z modrych hrozna na kvalitu trvanlivych masnych vyrobkt (Polic¢an,
Vysoc€ina). Stejn¢ jako i v na$i praci uvadéji, ze se neprojevil zadny rozdil. Tento

ptidavek nemél vliv na sloZeni vyrobkd, ani na technologické parametry ay.

86



7 ZAVER

Cilem prace bylo vyrobit vyrobky s pfidavkem zivocisné bilkoviny a tyto vyrobky
porovnat se standardné vyrabénymi vyrobky. Vyrobky byly vyrobeny ve spolupraci
s firmou Reznictvi a uzenafstvi Jan Pavliek s.r.o., Namést nad Oslavou a byly
dodavany kazdy tyden po dobu trvanlivosti vyrobkl. Celkem se jednalo o 120
vyrobkli — standardni saldm Junior, VysoCina a inovované vyrobky obou salamu
s ptidavkem zivocisné bilkoviny Naturprotein V90/40/B CZ od firmy Natura Food
Additives a.s. Déle byla vytvofena metoda pro senzorické hodnoceni téchto vyrobkl
a provadélo se senzorické a instrumentalni hodnoceni za ucelem zjisténi moznych
rozdilti mezi témito vyrobky. Analyzy probihaly po dobu trvanlivosti salamii Junior —
21 dni. Od kazdého vyrobku byly vyrobeny dvé Sarze. Prvni 3 tydny byly hodnoceny
vyrobky prvni Sarze a dal$i 3 tydny vyrobky druhé Sarze. Nasledné byly obé Sarze
navzajem porovnany jak z hlediska senzorického, tak i z hlediska instrumentalniho.

Senzorické hodnoceni (celkovy vzhled, vzhled v ndkroji, barva, konzistence, viin¢
a celkova chut’) bylo provadéno v laboratofi senzorické analyzy Ustavu technologie
potravin Mendelovy univerzity v Brné. Stejné tak i instrumentalni analyzy (obsah soli,
susiny, tuku, aktivita vody) byly provadény na Ustavu technologie potravin Mendelovy
univerzity v Brn¢.

Z vysledkl senzorického hodnoceni salamt Junior byly patrné rozdily mezi vzorky
bez pifidavku a s pfidavkem Zivocisné bilkoviny, coZ bylo potvrzeno 1 statistickym
vyhodnocenim, kdy se statisticky nepritkazny rozdil (p < 0,05) vyskytl pouze u vzhledu
Vv nakroji, kde hodnotitelé nezaznamenali rozdily mezi saldmem Junior bez bilkoviny
a s bilkovinou. U vSech ostatnich deskriptorti byl potvrzen statisticky pritkazny rozdil
(p < 0,05). V pruméru vyssich hodnot dosahoval salam Junior bez ptidavku zivoc¢isné
bilkoviny. Z vysledkli instrumentéalnich analyz bylo patrné, Ze hodnoty obsahu soli,
suSiny 1 tuku si byly mezi vyrobky bez bilkoviny a s bilkovinou velmi blizké. Namétené
hodnoty obsahu tuku ve vSech piipadech odpovidaly legislativnim pozadavkim.
Hodnotitelé vice preferovali salam Junior bez pfidané Zivoc¢isné bilkoviny, nicméné
vyrobek s pfidanou zivocisnou bilkovinou hodnotili velmi podobné.

U saldmi Vysocina nebyly rozdily po celou dobu senzorického hodnoceni témet
zadné a salamy byly tém¢éf totozné, coz vyplyvalo i ze statistického vyhodnoceni, které
u vSech deskriptort salamt Vysocina potvrdilo, Ze rozdily byly statisticky nepritkazné
(p < 0,05). Hodnoty obsahu soli, suSiny, tuku a aktivity vody si byly v piipadé vzorki
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bez bilkoviny i s bilkovinou velmi podobné. Zadny z vyrobki nepfesahl legislativni
pozadavky na obsah tuku a max. limit aktivity vody. V ptipadé salami Vysocina nelze
jednoznac¢né urcit preferenci ze strany hodnotitelt, ponévadz vyrobky Vysocina bez
I spiidavkem Zivo¢isné bilkoviny byly hodnoceny téméf stejné a hodnotitelé
nezaznamenali témet zadné rozdily mezi témito vyrobky.

Byt se jednalo o vyrobky dovazené od jedné firmy, v pfipadé porovnavani Sarzi jak
u senzorickych hodnoceni, tak i u instrumentalnich analyz byly témét ve vSech
piipadech rozdily mezi dvéma Sarzemi patrné. U salama Junior byl naméten viditelny
rozdil v obsahu tuku, kdy vyssi hodnoty mély vyrobky z Sarze 2, s ¢imz souvisel i obsah
susiny, ktery byl u této Sarze také vyssi, coz potvrzuje, ze tuk tvoii velkou ¢ast susiny.
Tuk je také nositelem chuti, proto je pravdépodobné, ze pravé vyssi obsah tuku u Sarze
2 vyrobkl mohl mit vliv i na celkovou chut’, kterd byla hodnocena u této Sarze 1épe.
U salamti Vysocina z Sarze 2 byla potvrzena zavislost, kdy s klesajici hodnotou aktivity
vody se v prub¢hu tifech tydnt skladovani linearné zvySovaly hodnoty obsahu tuku,
susiny i soli. Jak z hlediska senzorického hodnoceni, tak i z instrumentalnich analyz
byly rozdily mezi dvéma SarZzemi patrné.

Firma Natura Food  Additives a.s., ktera poskytla Zzivocisnou bilkovinu
Naturprotein V90/40/B CZ, uvadi, ze po tepelném opracovani neovliviiuje zadnym
zpusobem chut' hotového vyrobku. Je vhodna ptedev§im do tepelné¢ opracovanych
trvanlivych, fermentovanych a suSenych produktl, coz bylo potvrzeno i v prib¢hu
celého méfeni, ponévadz rozdily v chuti byly bud’ velmi nizké, ¢i témét Zadné. LepSich
vysledkl bylo dosazeno pravé u tepelné osSetieného trvanlivého salamu Vysoc¢ina nez
u tepelné oSetfen¢ho salamu Junior.

Salam Vysocina patii mezi vyrobky, do kterych se dle legislativy nesmi pfidavat jak
strojn¢ oddélené maso, tak ani jiné rostlinné a Zivoc¢isné bilkoviny. Vysocina pro tento
experiment byla vybrana piedev§im proto, Ze pfi vyrob& se pouziva pouze pept a ten
senzoricky pfili§ neovlivni vyslednou chut’ vyrobku.

V soucasné dobé¢ je na trhu celd fada riznych nahrazek at’ uz kvalitnéjSich, ¢i méné
kvalitnich. Dfive byl hlavnim divodem jejich pouziti predev§im nedostatek masa. Dnes
je to zapfiCinéné predev§Sim zekonomickych duvodi, jelikoz je prevazna c¢ast
spotiebitelt ovliviiovana zejména cenou produktu. To je obrovsky tlak na primyslové
vyrobce a dalo by se konstatovat, ze tohle je diivod pro¢ vyrobcei ndhrazky pouzivaji. Je

vSak zfejmé, ze pouzivani riznych nahrazek mize mit v n¢kterych ptipadech dopad na
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zménu senzorickych vlastnosti, coz miize mit negativni vliv na nékteré spotiebitele,
protoze se zvysuji i pocty téch lidi, kteti davaji u vyrobkl prednost pravé senzorickym
vlastnostem. V kazdém piipadé kone¢ny vyrobek musi byt zdravotné nezavadny
a pouzité nahrazky museji byt uvedeny na jeho obale.

Kazdy spotiebitel ma pravo si vybrat jakoukoliv potravinu dle svého uvaZzeni,
nicméné kazdy z nds by mél mit alesponn zdkladni znalosti z této oblasti a tim ziskat

schopnost umét si dobfe vybrat.
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Priloha 1 Vysledky senzorického a instrumentalniho méreni
Vysledky senzorického hodnoceni [body] salamii Junior bez piidavku a s piidavkem
Zivocisné bilkoviny

Tab. 16 Vysledky z prvniho tydne skladovani 7. 10. 2014 — sarze 1

Deskriptor  Junior BEZ bilkoviny Junior S bilkovinou

Celkovy vzhled 90 87
Vzhled v nakroji 83 83
Barva 88 83
Konzistence 64 56
Viné 86 83
Celkova chut’ 61 57

Tab. 17 Vysledky z druhého tydne skladovani 14. 10. 2014 — sarze 1

Deskriptor  Junior BEZ bilkoviny Junior S bilkovinou

Celkovy vzhled 85 91
Vzhled v nakroji 87 84
Barva 89 85
Konzistence 69 64
Viné 82 76
Celkova chut’ 71 64

Tab. 18 Vysledky z tietiho tydne skladovani 21. 10. 2014 — sarze 1

Deskriptor  Junior BEZ bilkoviny Junior S bilkovinou

Celkovy vzhled 90 86
Vzhled v nakroji 87 84
Barva 89 81
Konzistence 67 64
Viné 84 75
Celkova chut’ 76 64

Tab. 19 Vysledky z prvniho tydne skladovani 4. 11. 2014 — Sarze 2

Deskriptor  Junior BEZ bilkoviny Junior S bilkovinou

Celkovy vzhled 86 64
Vzhled v nakroji 63 67
Barva 70 69
Konzistence 69 67
Viné 65 68
Celkova chut’ 66 65
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Tab. 20 Vysledky z druhého tydne skladovani 11. 10. 2014 — sarze 2

Deskriptor  Junior BEZ bilkoviny Junior S bilkovinou

Celkovy vzhled 78 69
Vzhled v nakroji 75 75
Barva 77 77
Konzistence 62 55
Viné 77 80
Celkova chut’ 76 75

Tab. 21 Vysledky z tretiho tydne skladovani 18. 11. 2014 — sarze 2

Deskriptor  Junior BEZ bilkoviny Junior S bilkovinou

Celkovy vzhled 83 75
Vzhled v nakroji 76 77
Barva 84 84
Konzistence 77 76
Viné 79 80
Celkova chut’ 79 78

Vysledky instrumentdlniho méieni [%] salamii Junior bez piidavku a s piidavkem
Zivocisné bilkoviny

Tab. 22 Vysledky obsahu soli — sarze 1

Obsah NaCl Junior BEZ bilkoviny Junior S bilkovinou

1. tyden 2,1 2,1
2. tyden 2,2 2,1
3. tyden 2,2 2,1

Tab. 23 Vysledky obsahu susiny — sarze 1

Obsah suSiny Junior BEZ bilkoviny Junior S bilkovinou

1. tyden 36,3 37,6
2. tyden 36,5 37,7
3. tyden 36,4 37,7

Tab. 24 Vysledky obsahu tuku — sarze 1

Obsah tuku Junior BEZ bilkoviny Junior S bilkovinou

1. tyden 12,9 12,7
2. tyden 12,8 12,7
3. tyden 13,8 12,8
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Tab. 25 Vysledky obsahu soli — sarze 2

Obsah NaCl Junior BEZ bilkoviny Junior S bilkovinou

1. tyden 2,2 2,3
2. tyden 2,2 2,3
3. tyden 2,3 2,3

Tab. 26 Vysledky obsahu susiny — Sarze 2

Obsah susiny Junior BEZ bilkoviny Junior S bilkovinou

1. tyden 39,8 40,5
2. tyden 39,7 40,2
3. tyden 40,3 40,9

Tab. 27 Vysledky obsahu tuku — sarze 2

Obsah tuku Junior BEZ bilkoviny Junior S bilkovinou

1. tyden 21,1 21,4
2. tyden 21,3 21
3. tyden 21,6 21,6

Vysledky senzorického hodnoceni [body] saliamii Vysolina bez piidavku
a s pridavkem Zivocisné bilkoviny

Tab. 28 Vysledky z prvniho tydne skladovani 7. 10. 2014 — Sarze 1

Deskriptory  Vysodina BEZ bilkoviny Vysoc¢ina S bilkovinou

Celkovy vzhled 94 88
Vzhled v nakroji 85 83
Barva 86 84
Konzistence 85 86
Viné 91 89
Celkova chut’ 80 81

Tab. 29 Vysledky z druhého tydne skladovani 14. 10. 2014 — sarze 1
Deskriptory  Vysodina BEZ bilkoviny Vyso¢ina S bilkovinou

Celkovy vzhled 92 94
Vzhled v nakroji 88 88
Barva 83 88
Konzistence 81 85
Viné 85 86
Celkova chut’ 84 82
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Tab. 30 Vysledky z tretiho tydne skladovani 21. 10. 2014 — sarze 1

Deskriptory  Vysodina BEZ bilkoviny Vysoc¢ina S bilkovinou

Celkovy vzhled 90 93
Vzhled v nakroji 79 79
Barva 77 80
Konzistence 79 82
Ving 86 82
Celkova chut’ 86 84

Tab. 31 Vysledky z prvniho tydne skladovani 4. 11. 2014 — sarze 2

Deskriptory  Vysodina BEZ bilkoviny Vysoc¢ina S bilkovinou

Celkovy vzhled 68 81
Vzhled v nakroji 83 83
Barva 84 83
Konzistence 78 77
Viné 81 80
Celkova chut’ 75 71

Tab. 32 Vysledky z druhého tydne skladovani 11. 10. 2014 — Sarze 2

Deskriptory  Vysodina BEZ bilkoviny Vysocéina S bilkovinou

Celkovy vzhled 89 89
Vzhled v nakroji 81 78
Barva 84 80
Konzistence 80 75
Viné 85 85
Celkova chut’ 79 73

Tab. 33 Vysledky z tiretiho tydne skladovani 18. 11. 2014 — sarze 2

Deskriptory  Vyso¢ina BEZ bilkoviny Vyso¢ina S bilkovinou

Celkovy vzhled 89 84
Vzhled v nakroji 84 82
Barva 85 85
Konzistence 91 86
Ving 83 83
Celkova chut’ 80 80
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Vysledky instrumentdalniho méieni (%) salamit Vysoclina bez pridavku a s piidavkem
Zivocisné bilkoviny

Tab. 34 Vysledky obsahu soli — sarze 1

Obsah NaCl Vyso¢ina BEZ bilkoviny Vyso¢ina S bilkovinou

1. tyden 3,7 3,6
2. tyden 3,6 3,6
3. tyden 3,6 3,6

Tab. 35 Vysledky obsahu susiny — sarze 1

Obsah susiny Vysoc¢ina BEZ bilkoviny Vyso¢ina S bilkovinou

1. tyden 69,1 65
2. tyden 65,2 68,1
3. tyden 67,4 64,5

Tab. 36 Vysledky obsahu tuku — sarze 1

Obsah tuku Vysoc¢ina BEZ bilkoviny Vyso¢ina S bilkovinou

1. tyden 43,2 37
2. tyden 41,9 36,1
3. tyden 41 357

Tab. 37 Vysledky aktivity vody — sarze 1

Hodnota a,, Vyso¢ina BEZ bilkoviny Vysodina S bilkovinou

1. tyden 0,85 0,85
2. tyden 0,85 0,85
3. tyden 0,84 0,85

Tab. 38 Vysledky obsahu soli — sarze 2

Obsah NaCl Vysoc¢ina BEZ bilkoviny Vysodina S bilkovinou

1. tyden 3,6 3,3
2. tyden 3,8 3,3
3. tyden 3,8 3,5

Tab. 39 Vysledky obsahu susiny — Sarze 2

Obsah susiny Vyso¢ina BEZ bilkoviny Vyso¢€ina S bilkovinou

1. tyden 69,3 68,7
2. tyden 72,6 72,5
3. tyden 74,9 73,6
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Tab. 40 Vysledky obsahu tuku — sarze 2

Obsah tuku Vysocina BEZ bilkoviny Vyso¢ina S bilkovinou

1. tyden 43,8 43,5
2. tyden 45,9 44,6
3. tyden 46,4 46,3

Tab. 41 Vysledky aktivity vody — Sarze 2

Hodnota a,, Vyso¢ina BEZ bilkoviny Vysodina S bilkovinou

1. tyden 0,85 0,86
2. tyden 0,83 0,85
3. tyden 0,81 0,83
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Priloha 2 Pouzité formulare pro senzorické hodnoceni salamii Junior a Vyso¢ina

Senzorické hodnoceni salamu JUNIOR

Piijmeni: .................... Zdravotni stav: ............
Jméno: ...l Datum: .....................
Specializace: ............... Hodina: .....................

Ukol: Ochutnejte pfedlozené vzorky (salam Junior) a stanovte jejich senzorickou jakost

pouzitim nize uvedenych grafickych stupnic.

Celkovy vzhled: (spravna volba obalu, napjatost nebo svrasténi obalu).

Vzorek: 0 100
A | |
B | |
s v&tsimi, zetelngjSimi bez odchylek
zavadami

Vzhled v nakroji: (fez hladky, spojka jemné vypracovana, bez vyraznych hrubych

castic).

Vzorek: 0 100
1 |
2 |
3 | |
4 | |
5 | |
6 | |
7 |
8 | |
9 | |
10 | |
nevyhovujici vyhovujici
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Barva:(masov¢ razova — ptijatelnost)

Vzorek: 0 100
1| |
2 | |
3 | |
4 | |
5 | |
6 | |
7 |
8 | |
9 | |
10 | |
nepfijatelna ptijatelna

Konzistence:(kiehkost pii skusu, tuhost nebo mékkost pii hodnoceni hmatem).

Vzorek: 0 100

© 0O N o oA W DN P

[EEY
o

tuhd az pevna mékka, pruzna
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Viiné: (typicka, po Cerstvé uzening, jemné koienéna).

Vzorek: 0 100

© 00 N oo o1 B~ W N e

[ERY
o

nepiijatelna piijatelna

PFItomnoSt CIZICH VU ..ottt ettt e e e e e e e e e

Celkova chut’:(po Cerstvé uzening€, jemné kofenénd, primétené sland, vyrobek na skusu
Stavnaty).

Vzorek: 0 100

© 00 N o O B~ W N e

[EEY
o

nevyhovujici, sucha vyhovujici, Stavnata

PHtomNost C1ZICh ChULL: ..ot e
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Senzorické hodnoceni salimu VYSOCINA

Piijmeni: .................... Zdravotni stav: ............
Jméno: ... Datum: .....................
Specializace: ............... Hodina: .....................

Ukol: Ochutnejte predlozené vzorky (salam Vysogina) a stanovte jejich senzorickou

jakost pouzitim nize uvedenych grafickych stupnic.

Celkovy vzhled: (spravna volba obalu, tukové podlitiny pod obalem, napjatost nebo

svrasténi obalu, znec¢isténi nebo popraskani obalu, barva vyrobku).

Vzorek: 0 100
c | |
D | |
S vétsimi, zfetelngjSimi bez odchylek
zavadami

Vzhled v nakroji: (pravidelna mozaika, jemné zrnéna, fez kompaktni, leskly, hladky,

soudrznost vyrobku).

Vzorek: 0 100
1 |
2 |
3 | |
4 | |
5 |
6 | |
7 |
8 | |
9 | |
10 | |
nevyhovujici vyhovujici
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Barva:(tmave¢ji rizova, smérem k okraji tmavsi - piijatelnost).

Vzorek: 0 100
1 |
2 |
3 |
4 | |
5 |
6 | |
7 |
8 | |
9 |
10 | |
nepfijatelna ptijatelna

Konzistence:(tuhost nebo mékkost pti hodnoceni hmatem).

Vzorek: 0 100

© 0O N o o B~ w N e

=
o

mekka, pruzna tuhd, pevna
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Viiné: (typicka, aromaticka po uzeni).

Vzorek: 0 100
1| |
2 | |
3 | |
4 | |
5 | |
6 | |
7 |
8 | |
9 | |
10 | |
nepfijatelna ptijatelna

PHEOMNOSt CIZICH VUII: .« .. e e e

Celkova chut’: (typicka, aromatické po uzeni, pfiméfené sland a kofenénd, na skusu
hutnd, bez patrnych tuhych ¢asti).

Vzorek: 0 100

© 00 N o O B~ W N e

[EEY
o

nevyhovujici vyhovujici

PHtomNost C1ZICh ChULL: ..ot e
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Piiloha 3 Fotografie — postup vyroby salamu Junior a Vysocina
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