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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva senzorickym hodnocemiovovaného trvanlivého
fermentovaného masného vyrobku vyrobeného bez odmyinkého kroku uzeni —
sudzuku.

Hodnoceny byly vzorky sudZuku — vyrobeného, kteyly vyrobeny pro tely této
prace ve spolupraci s firmoReznictvi a uzerttvi Jan Pawtek, s.r.o., Nars’
nad Oslavou, a vzorky sudZuku — koupeného, ktelyaakoupeny ve specializovaném
obchoa. Hodnoceni probihalo po dobu 6 tydwn obdobi nésicefijna a listopadu roku
2014. Senzorickou analyzou byly hodnoceny desknyptaelkovy vzhled, vzhled
v nékroji, konzistence,ifjemnost &iné a gijemnost chuti. Senzorické hodnoceni bylo
doplréno i o instrumentélni analyzugukladanych vzork kde byl stanovovan obsah
soli, susiny, tuku a také aktivita vody. Ziskanélegky byly nasledhvyhodnoceny
a graficky i statisticky zpracovany.

Bylo zjiS€no, Ze sudZuk — koupeny byl po celou dobu senzéhickhodnoceni
klasifikovan Iépe v pib¢hu vSech tydi a u vSech deskriptbivyjma konzistence, ktera
u sudzuku — vyrobenéhodha v pribéhu meteni stoupajici tendenci. To bylo v souladu
I s namdrenym vyraznym poklesem aktivity vody, jenZlinza nasledek i mighse

zvySujici obsah soli, tuku a suSinkedevsim u sudZzuku — vyrobeného.

Kli ¢ova slova:maso, trvanlivé fermentované masné vyrobky, sudgekzoricka
analyza



ABSTRACT

This thesis is focused on sensorical ranking ovated durable fermented meat product
made without technological step of smoking — sudzuk

Ranked were samples of sudzuk — produced, whick w®duced in synergy with
company Recnictvi a Uzen&tvi Jan Pawek, s.r.o., Naggt nad Oslavou“, and
samples of sudzuk — purchased, which was purchiasgaecialized store. The ranking
was processing throughout the period of 6 weeksnduBeptember and November
2014. During the sensorial analysis were rankedovohg descriptions: overal
appearance, appearance in cut, consistency, pteasanof the odour and taste. In
sensorial ranking is also included instrumentalysisiof submited samples, where was
set the amount of salt, dry mass, fat and actieftyvater. Aquired results were then
evaluated and graphically aswell as statistically.

It turned out, that sudzuk — purchased was saboranked better in all of the
descriptions except of consistency, which in sudzulproduced was rising. This
happend in concordance with decreasing aktivityatfer, which resulted in slight rise

of amount of salt, fat, dry mass mainly in sudzykreduced.

Keywords: meat, durable fermended meat products, sudZukpgahanalysis
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1 UvOD

Strava je jednim z faktdr ktery ma bezesporu vliv na kvalitu a délku lidsk&ivota.
Jeji vyvazena skladba je velmildzita pro spravné fungovani lidskéliat a proto by
v ni mely byt obsazeny jak potraviny rostlinného, tak Zoého ivodu, mezi které
fadime samdzjme i maso.

Maso je bohatym zdrojem Zivin, zejména praoievitamini a mineralnich latek, je
ale konzumovano nejen pro své nesporné dnitiiyhody, ale také pro své senzorické
a technologické vlastnosti, diky nimz lze z masaakt Siroky sortiment iznych
masnych vyrobk.

Velkou skupinou v masném sortimentu jsou i trvahlifermentované masné
vyrobky, coz jsou produkty, u kterych doSlo proeceserani, které lidé vyuzivaji
k upra¥ masa a masnych vyrobkjiz spoustu let, ke sniZzeni aktivity vody
a prodlouzeni trvanlivosti. Prdwdlouha doba trvanlivosti je jistnespornou vyhodou
trvanlivych fermentovanych masnych vyrdbkale velkou oblibu maji tyto vyrobky
i pro své velmi specifické senzorické vlastnostér& se ovsem v ramci velmi Sirokého
a riznorodého sortimentéasto liSi. Rozmanitost vyrobka jejich senzorickych profil
je podmigna pedevsim regionalnimi zvyklostmi a tradicemi, kter@ji kdeny
v mistnich klimatickych podminkéch, stravovaciclktestech a rozdilnych technikach
vyroby.

Praw senzorickému hodnoceni se v poslednich lete¢maaiikladat ¢im dal tim
VEtSi vyznam, jelikoz lidé uz nemusfijimat potravu pouze pro uspokojeni zakladnich
potieb a Zivin, ale konzumace potravin se také stédjarpnou souasti Zivota, kulturni
udélosti a podili se tim tak na celkové kvatitvota a spokojenosti konzumenta.



2 CIL PRACE

Maso a masné vyrobky jsou nedilnou &&sii nasi stravy.iBdevsSim pro prodlouzeni

trvanlivosti a také pro specifické senzorické wviasti, se masouené zpracovava

a upravuje a vytuase tak velmi Siroka Skala masnych vyrobk

Cilem diplomové prace bylo:

zpracovani literarni  reSerSe  zabyvajici sefedpvSim  trvanlivymi
fermentovanymi masnymi vyrobky,

ve spolupraci s firmouReznictvi a uzeridtvi Jan Pawiek s.r.o., Namst
nad Oslavou, sestavit recepturu a podilet se nab¥yinovovaného masného
vyrobku vyrobeného bez technologického kroku uzeni,

vytvorit metodu pro senzorické hodnoceni tohoto vyrobku,

po dobu trvanlivosti vyrobku provad senzorické hodnoceni jak nami
vyrobeného trvanlivého fermentovaného masného wrolbak pro srovnani
i zakoupeného stejného masného vyrobku,

spole&né se senzorickou analyzou pro¥adaké po dobu trvanlivosti kontrolni
instrumentalni analyzu hodnocenych vagrk

ziskané vysledky vyhodnotit a graficky i statisticdpracovat.
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3 LITERARNI P REHLED
3.1 Maso ve vyZi¥ ¢lovéka

Maso mizeme definovat jako vSechrigsti €l Zivocichi v cerstvém nebo upraveném
stavu, které se hodi k lidské vy&i{Steinhauser a kol., 2000).

Maso je nedilnou sd@asti vyzivy ¢lovéka jiz od neparti. Je bohatym zdrojem
Zivin, zejména protein vitamini a mineralnich latek, a také proto je maso povaiova
za nenahraditelnou slozku vyzivy. Podili se #lasném a duSevnim rozvoji lidského
organismu a ma zasadni vliv na lidské zdravi (16§86).

Maso je ale konzumovano nejen pro své nesporn&niuvyhody, ale také pro své
senzorické a kulinarni vlastnosti, které nabizaEjict nevyterpatelné moznostirfpravy
pokrmi a Siroky sortimentiiznych masnych vyrolik(Kadlec a kol., 2012).

Navzdory vSemeémto skuténostem astava maso i nadale velmi diskutovanou
potravinou, picemz namitky ke konzumaci masa jsou vznaseny z &spek
naboZenskych, filosofickych i zdravotnich. Vyznanpazice masa v lidské vyzivie
nepochybna, ovSem je zdeileZité i respektovani zdravotniho stavu $gbitele
a dodrzovani zakladnich pravidel spravné vyzZiver&tmohou v nespravnéntipad
vést ke vzniku tzv. civilizénich chorob, jako jsou obezita, hypertenze, nadorov
onemockni, onemocwni cév a srdce, alergiim a dalSim (Ingr, 2003).

Hlavnim zdrojem masa pro lidskou vyZivu jsou dotikesani Ziva@ichové,
piedevsim jatena zvfata a jatend diabez, v mensi k¢ je ale také vyuzivana lovna
Zver, ryby a maésti Zivatichové (Kadlec a kol., 2012). kgs tuto Sirokou Skaluiznych
druhi masa, je nadale nejvice konzumovano masocrovep které i pes vlivy
moderniho stravovani a odklonu sditeli od twnych ¢asti ke kvalitnimu libovému
masu, niZze po vSech strdnkach konkurovat mastbeiimu, které je ve spete
na druhém migta to gedevsim diky jeho nizké c&rvzhledem k ostatnim drim
masa, rychlosti a Sirokému vyuZzitfi kulinarni Upra¢ a také diky akceptovatelnosti
pro WtSinu kultur a naboZenstvi (Steinhauser a kol.,0208a dalSi misto tedy kleslo
maso hovzi, pedevSim diky vysoké céna negativnimu medialnimu tlaku
zan®iujicimu se na vysokou sgebu tiného cerveného masa, kde ale jiz nebylo
poukazovano narfznivy vliv omega 3 mastnych kyselin, bilkovin, g4, selenu, zinku

a vitamim skupiny B, které jsou v mase obsazeny, a proth,nf@so a masné vyrobky

11



konzumovano s mirou v kombinaci s pestrou strayeujistt nedilnou a dleZitou

sourasti naSeho jidelgku (Kamenik, 2009).

3.2 Slozeni masa

Maso ma velmi slozitou aiznorodou histologickou strukturu, prémivé chemicke
sloZeni, technologické a také senzorické vlastn@&tiuktura i sloZzeni masa zavisi
nafad intravitalnich vlivi, jakymi jsou nafiklad druh zvfete, plemeno, pohlavigk,
zpasob vyzivy a zdravotni stav. Dale slozeni masastava zjfisobu Zivota z\vete,
funkci jednotlivych ¢asti €la, pribéhu postmortalnich zém i zpisobu zpracovani
(Kadlec a kol., 2009).

Obecr Ize fici, Zze gevaznoucast masa tvd pricné pruhovana svalovina, dale
tukova tk& a vazivovécasti (Kadlec a kol., 2012). OvSem zastoupeohtb sloZzek
se u jednotlivycltasti a drufh mas velmi liSi, proto se nigstji pro obecné znazoéni
chemického slozeni uvadi chemické slozeni libovaosiny, kterd se sklada z vody,
bilkovin, tuki, mineralnich latek, vitamina extraktivnich latek (Ingr, 2003).

Tab. 1 SloZeni libové svaloviny (Steinhauser g k&b5)

Slozka masa Zastoupeni v procentech
voda 70-75
bilkoviny 18 -22
tuky (lipidy) 2-3
mineralni latky 1-15
extraktivni bezdusikaté latky 09-1,0
extraktivni dusikaté latky 1,7

3.2.1 Voda

Voda je nejvice zastoupenou slozkou masa. | kdyzzjeutrEniho hlediska

bezvyznamna, mé velky vyznam pro senzorickou, &afina pedevsim technologickou
jakost masa, jelikoz schopnost masa vazat voduserngaozere obsazenou, ale i vodu
piidavanou do masa vigschu jeho zpracovani, nam velmi ovliyje kvalitu vyrobk

i ekonomickou efektivitu jejich produkce.
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Voda ve svalovit, ozn&ovana jako masnatdva, je roztokem bilkovin, soli,
sacharid a dalSich rozpustnych latek, kteréifvdilezité reakni prostedi a ovliviuji

i senzorickeé vlastnosti (Ingr, 2003; Kamenik a kd014).

3.2.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznam¥jSi slozkou masa jak z technologického, tak i zitniho
hlediska. Jednak proto, Ze obsahuji vSechny edehai@inokyseliny, které organismus
vyuZiva pro vystavbu tkani a suakle také proto, Ze tyto aminokyseliny jsou v Id&a
vyvazeném pogru a proto jsou bilkoviny masa lidskym organismeyaoce vyuZzitelné
(Bax a kol., 2013; Ingr, 2003).

Bilkoviny masa mZeme dle jejich rozpustnosti ve wo@ v solnych roztocich
rozclit na sarkoplasmaticke, myofibrilarni a stromaéclejichz pondr je vyznamnym
parametrem wujicim kvalitu masa (Gérner a Valik, 2004; Kadldaoh 2008).

3.2.3 Lipidy

V mase jsou lipidy zastoupeny z n&pi casti jako tuky (estery mastnych kyselin
a glycerolu), v mensSi rfeé jsou pitomny fosfolipidy, doprovodné latky aj. Rageni
tuku v ele zvirat je velmi nerovnorrné. MenSi mnoZstvi se nachazfinmo
ve svalovir — intramuskulérni tuk, &Si mnoZstvi tuku tvid zdklad samostatné tukoveé
tkarg — extramuskularni (zasobni) tuk (Pipek, 1995).

Tuk ma v mase vyznamigrevsSim z hlediska senzorického, a tedevsSim tuk
intramuskularni, ktery je rozloZzen mezi svalovynmakny ve forn¢ zilek a tvdi
tzv. mramorovani, které ma vliv na e¢hikiehkost a favnatost masa (Dubost a kol.,
2013; Steinhauser a kol., 2000).
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3.2.4 Mineralni latky, vitaminy a extraktivni latky

Mineralni latky gedstavuji asi jen 1% hmotnosti maségcemz jednotlivé mineralni
prvky jsou vyznamné pro metabolismusiati ale také pro technologické a nérii
vlastnosti masa. Maso je vyznamnym zdrojem Zeler&y, drasliku, vapniku, féiku,
selenu, ale i gdi (Ingr, 2003; Lombardi-Boccia a kol., 2005).

Maso je dale zdroj hydrofilnich vitaminskupiny B, které jsou obsazeny
ve svalovikg a ve vnitnostech jatnych zvfat, ¢imz nam maso kryje velkotast
celkového pijmu vitaminu B, B, Bs a predevsim B, (Ingr, 2003).

Extraktivni latky jsou peetnou a nesourodou skupinou latek, které jsou \emas
zastoupené jen v malém mnozstvi. N&V vyznam maji sacharidy, organické fosfaty
a dusikaté extraktivni latky, které se podilejitmarbé aroma a chutnosti masa (Ingr,
2003). Na obsah vSectchto Zivin v mase maji velky vliv intravitalni fadty pisobici
na jaténd zvfata a také zZisob kuchyiské Upravy masa (Kamenik a kol., 2014).

3.3 Jakost masa a masnych vyrohk

Jakost |ze definovat jako soubor vlastnosti pomawviebo vyrobku, které éwji jeho
schopnost uspokojitipdpokladané neborgdem stanovené feby uzivatele. Celkova
jakost jednotlivych potravin je tedy vyslednici fedlivych jakostnich znak
a charakteristik a jejich vzajemnych interakci (Kanik, 2007).

CHEMICKE
SLOZENI

B i
P ~
SMYSLOVE 2 i Mo ag FYZIKALNI
VLASTNOSTI L‘"’?T' A--{----o%5os]  VLASTNOSTI
PRI i ®
> e o) S
&-r5t ! v % \
R AT, e i Fasassasa o y
: JAKOST | BIOCHEMICKY

<.
TECHNOLOGICKE | & ;
T [

VLASTNOSTI T MASA

2
~F STAV
P
’

MIKROBIALNI
--=71 KONTAMINACE
/

VYZIVOVA
HODNOTA

KULINARNI HYGIENICKA
VLASTNOSTI HODNOTA

Obr. 1 Jakost masa jako vyslednice deviti jakobtof@arakteristik a jejich vzajemnych
interakci (Steinhauser a kol., 1995)
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Hodnoceni jakosti masa nebyva snadné, jelikoz aksf masa gsobi fizné
genetické, intravitalni a postmortélni vlivy (Sinmewova a kol., 2003). V s¢asnosti
muzeme jakost masa znazornit pomoci deviti charatilejakosti (obr. 1), z niché&tyfi
se oznauji jako zakladni jakostni charakteristiky, mezti&iadime chemické slozeni,
fyzikélni vlastnosti, biochemicky stav a mikrobialkontaminaci. Zbyvajicich &
charakteristik se popisuje jako uzitné jakostnirakeeristiky, kamifadime smyslové,
kulinarni i technologické vlastnosti a také vyzieova hygienickou hodnotu (Kamenik,
2007).

Z&kladnim pedpokladem vhodnosti a pouzitelnosti masa je jeloavotni
nezavadnost. Dale nasleduji dalsi Urogakosti, kam niZzeme z#adit pozadavky
na nutréni vlastnosti, které se zabyvajtepdevSim obsahem a stravitelnosti bilkovin,
a technologické vlastnosti, kde ma rig$i vyznam vaznost masa (Steinhauser a kol.,
1995). DalSim vyznamnym poZadavkem na jakost masa jjeho smyslové
(senzorické) vlastnosti, kde méa velky vliv celkoviiled masa, jeho barva, Uprava,
mramorovani a i kulinarni Upra¥ a pozdjSi konzumaci masa nasgaevsim zajima
jeho Kehkost, 8avnatost a sameégjme chu’ a viné (Kamenik, 2008; Kamenik, 2012a).

Jakost masnych vyrobikzavisi gedevSim na jejich sloZeni, kteréube byt
s ohledem na Siroky sortiment velmi pestré. | zal«lpden draz na celkovy vzhled
s pravidelnou velikosttastic viozky a jejim rovnogmnym rozmistnim, dale na chiy
vani a barvu, ktera byva u masnych vyrébkapadnym znakem jakosti (Dostalova
a kol., 2014).

3.4 Déleni masnych vyroblki

Jelikoz je maso diky svému chemickému sloZeni vekdidrznou potravinou, byla zde
jiz od nepaniti snaha o prodluzovani jeho udrznosti. Lidé tedgtppre objevovali
zpasoby suseni, @eni, chlazeni, soleni, uzeni a podghimz se vytvail velmi Siroky
sortiment masnych vyrolik ktery se nadale rozgje predevsim diky velké obli
téchto vyrobki pro jejich typické senzorické vlastnosti (Ingr080 Ingr, 2008).

Masné vyrobky mizeme dlit dle nejtizr¢jSich kritérii, zejména podle udrznosti,
zpasobu zpracovani, struktury, pouZitych surovin ajCaské republice se masné
vyrobky rozilenuji dle vyhlasky 264/2003 Sb. na nasledujici skypin
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Tepel® opracované— vyrobky, u nichZz bylo dosazeno ve vSe&hstech
minimalniho tepelnéhodinku odpovidajiciho fsobeni teploty 70 °C po dobu
10 minut. Pai sem nafiklad Spekéky, parky, klobasky, kkké salamy, uzena
masa, sekana, tlanky, dusena Sunka aj.

Tepel® neopracované- vyrobky utené k gimé spateb: bez dalSi Gpravy,
u nichz neproéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku. Mezstapce
fadime nap ¢ajovky, Métsky salam a;.

Trvanlivé tepeld opracované— vyrobky, u kterych bylo ve vSectastech
dosazeno tepelnéhatinku odpovidajiciho fsobeni teploty 70 °C po dobu
10 minut a navazujicim technologickym opracovardnar{i, uzeni nebo suseni
za definovanych podminek) doSlo k poklesu aktiwibdy (a,) na @& = 0,93

a k prodlouzeni minimalni trvanlivosti na 21 dri feplo€ skladovani 20 °C.
Prikladem jsou Vys&ina, Turisticky trvanlivy salam, Selsky salam a;.
Trvanlivé fermentované (tepélmeopracované)- vyrobky, u kterych dosSlo
v pribéhu fermentace, zrani, suSenfipadré uzeni za definovanych podminek
ke snizeni aktivity vody naya= 0,93 a k prodlouZzeni minimalni trvanlivosti
na 21 dni f teplog skladovani 20 °C. itkladem fermentovanych salénje
Polican, Uhersky salam, Lovecky salam, Herkules, Pagrikdunajskaci
Cabajska klobasa, syrové sunky aj.

Masné polotovary— jde o maso tepeinneopracované, u kteréhaistala
zachovana vnihi buré¢na struktura masa a vlastnoserstvého masa. Jde
o vyrobky, ke kterym byly fiddany potraviny, kéenici gipravky nebo fidatné
latky a které jsou weny k tepelné kuchigké Upraw pied spatebou. Do této
skupiny pati polotovary z niinéného masa, s&ési na sekanou, klobasy
k opékanti grilovani (vinna, bild) aj.

Kuchyiské masné polotovary ¢ast&né tepelre opracované maso nebo &n
mas, pidatnych a pomocnych latek, gipact dalSich surovin a latek, ¢ené

k tepelné kuchyské Upra¥. Do této skupiny p#t uzena masa, u nichz nebylo
béhem uzeni dosaZzeno paranietpozadovanych pro skupinu tepé&ln
opracovanych vyrohk proto Ize tyto masa konzumovat az po tepelnéwdpra
podobre i n¢které edsmazené polotovary.

Konzervy— vyrobek neprody&nhuzawveny v obalu, sterilovany za podminek

stanovenych zvlastnim pravnimieppisem (ekvivalent 10 minut Zéwvu
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pii teplog 121 °C) tak, aby byla zatena obchodni sterilita. Jde o vepé
ve vlastni 8aw, parky nebo bity v konzer¢, jatrové pastiky, Luncheon meat
atadu dalSich.

» Polokonzervy— jde o vyrobek neprody8nuzaveny v obalu, pasterovany
za podminek stanovenych zvlastnim pravnifadpisem. Vyroba je podobna
jako u konzerv, nespliji vSak pozadavek sterlaiho &inku. Pati sem
napiklad Sunky v plechovych nebo plastovych obalecbstBlova a kol., 2014;
Kadlec a kol., 2012).

3.5 Trvanlivé fermentované masné vyrobky

Jak jiz bylo uvedeno, tak se snahou lidi o prodbmiiZztrvanlivosti potravin se
setkavame jiz od nepaitin kdy bylo zapatebi zajistit dostatek potravin, a to nikoli jen
narazo¢. Postupemcasu ztohoto #@vodu lidé za&ali pouZivat 6zné metody
na prodlouzeni udrznosti potravin, které $eqavali z generace na generaci, a tim
polozili zaklad i dneSnim fermeram technologiim, tedy i fermentaci masa (Petr
a kol., 2009). Diky tomu jsme se jiz kolem roku @5f%ed naSim letopgem mohli,
pravéEpodobr v Italii, setkat s prvnimi zastupci trvanlivychriieentovanych masnych
vyrobki (Kamenik a Budig, 2010).

V pribéhu let doSlo samdejme k velkému vyvoji échto vyrobKi, az do dnesni
podoby, kdy trvanlivy fermentovany masny vyrobeKimgeme jako vyrobek tepein
neopracovany @eny k@gimé spotel® s maximalni aktivitou vody 0,93
a s minimalni dobou trvanlivosti 21 dniipteplog 20 °C, ¢ehoz bylo dosazeno
v pribéhu zrani (Dostalova a kol., 2014).

Zranim mizeme oznét veSkeré procesy, které séjidpii produkci trvanlivych
fermentovanych masnych vyrobla které mini dilo od okamziku napémi aZ po jeho
spotebu. Zahrnuje jak fermentaci, coz je procéskferém vznika mikrobialnéinnosti
ze sacharitl kyselina mléna a dalSi organické latky, tak i suSeni, kdy detcha ztrat
vody z vyrobku a vyrazhse néni jeho konzistence. Dale proces zrani zahrniigalu
dalSich reakci, které se podileji na charaktekigtic viastnostech finalniho produktu.

Mimo zminovanou udrznost, jsou to pkaeharakteristické senzorické vlastnosti,
diky nimz maji trvanlivé fermentované vyrobky velkeblibu u spdebitelr a diky

nimz mizeme rozliSovat vyrobky i podle zé&mkde byly vyrobeny (Kamenik, 2006;
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Kamenik, 2012b). Typickymi producenty trvanlivyckermhentovanych masnych
vyrobki jsou Itélie, Francie, &mecko, Spa#isko, ale i Maarsko, Norsko, Svédsko
a dalsi (Kamenik a Budig, 2010).

V poslednich letech rostou naroky dpbiteli na potraviny, tedy i na trvanlivé
fermentované masné vyrobky, které nejsou jiZz korawny pouze jako zdroj Zivin,
nebo pro senzoricky zazitek, atasto je také poukazovano na jejictizpivy vliv
na lidské zdravi diky obsahu probiotik a prebiokkeré giznivé ovliviuji slozeni
strevni mikroflory, peristaltiku gev a celko¥ podporuji traveni (Kamenik, 2012b; Petr
a kol., 2009).

3.5.1 Eleni trvanlivych fermentovanych masnych vyrobki

Trvanlivé fermentované masné vyrobky réizgeme na trvanlivé fermentované salamy

a na trvanlivad fermentovand masa.

3.5.1.1 Trvanlivé fermentované salamy

Trvanlivé fermentované salamy séppavuji ze syrového #néného masa a tukové
tkaré, kdy se po promichani se soli aid&im plni do sev a nasledh za fesre
definovanych podminek zraji. Hotové vyrobky nevydadichovani za chladirenskych
teplot a konzumuji se bezquichoziho ofevu.

Trvanlivé fermentované salamy se dalegesohu élit na:

* Trvanlivé fermentované salamy s vysokou kooe hodnotou pH- pro tyto
vyrobky je charakteristicka dlouha doba zratimzkych teplotach s kodeou
aktivitou vody 0,88 — 0,89 a vysokou hodnotou ptér& se pohybuje v rozmezi
58 — 6,2, coz je Zsobeno diky absencitipdavku sachariil Typickymi
piedstaviteli této skupiny jsou Uhersky salam ad2oii

e Trvanlivé fermentované salamy s nizkou kKopa hodnotou pH- pro tyto
salamy je charakteristickyfijdlavek sacharid do dila v mnozstvi 0,3 — 0,7 %,
piidavek startovacich kultur a vysSi¢ateEni teploty zrani (22 — 25 °C), které
umozni rozvoj bakterii mt@ého kvasSeni, které fermentuji sacharidy na kyselin
mlénou, a tim dojde k poklesu hodnot pH na 4,5 — B30 skupina vyrohk

ma ntkéi konzistenci diky vySSimu obsahu vody, ktery jeisgben kratSi
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dobou zrani, nez uiedchozi skupiny. P&t sem nafiklad Lovecky salam,
Herkules, GombaseckaCabajska klobasaiada dalsich (Ingr, 2003; Kamenik,
2008).

3.5.1.2 Trvanlivd fermentovana masa

Trvanliva fermentovana masa gadi mezi nejstarSi masné vyrobkyibec. Jde

0 vyrobky gipravené z celistvycltasti masa (svaloviny), které jsou konzervovany
solenim a suSenim, kdy vznika typické aroma. Zikked vyroby pat mezi
nejnar@néjsi, a jsou proto i nejdrazsSimi masnymi vyrobky.

Zvla¥ jsou cekny velké Sunky z nevykastych kyt, které mohou dlouho zrét, aniz
by ztratily @ilis§ mnoho vody. Nasledn neni teba tyto vyrobky uchovéavat
za chladirenskych teplot a konzumuji se bez tepelr#Seteni (Steinhauser a kol.,
1995). Mezi nejzna®)Si pati Parmska Sunka, prSut a Splaké a ®mecké syrove
Sunky (Pipek, 1998).

3.5.2 Technologie vyroby trvanlivych fermentovanychmasnych vyrobki

PrestoZe se trvanlivé fermentované masné vyrobky béjirgpo staleti, pat jejich
vyroba k nejnarénéjSim v masném @myslu (Steinhauser a kol., 1995). K dosazeni
kvalitniho vyrobku pdtbujeme nejen dobré strojni vybaveni, jakostni 8oy
vysokou hygienickou Urowvecelého procesu, ale pebujeme rovéZ dostatek znalosti
a zkuSenosti (Ingr, 2003).

Cely proces vyroby trvanlivych fermentovanych ma$nvyrobki zatina vykErem
a pipravou suroviny, ktera se naslédroznelni a micha s dalSimiffsadami (solici
smesi, kaenim, startovacimi kulturami, sacharidy). Nasledpjeeni dila do sev

a samotné zrani vyrobku v klimatizovanych komor@&menik, 2012b).
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Obr. 2 Proces vyroby trvanlivych fermentovanychmyak vyrobk (Kamenik, 2012b)

3.5.2.1 Suroviny

Maso

Zakladni surovinou pro produkci trvanlivych fermavanych masnych vyrolikjsou
vybourana aadre oSefena vyrobni masa jateych zvfat, ktera se &i do nikolika
jakostnich itid a skupin. Nejasgji je vyuzivano maso vépvé a howzi, pricemz
klasicka receptura obsahuje jeden dil libovéhoieegho masa, jeden dil libového
howziho masa a jeden dil iegwého sadla. Mzeme se ale setkat i s masem skopovym,
kratim, kozim, kaskym, buvolim a dalSimi u nas netradmi druhy (Steinhauser
a kol., 1995).

V posledni dob se také ¢asto setkavame v masné vygobs vyuzivanim
tzv. mechanicky separovaného masa, legislativowscoxané jako strog oddilené
maso, které je ale zcela nevhodné pro vyrobu tiwgtl fermentovanych vyrolik

a proto je vmnoha zemich zcela zakazdno jeho yénizi do trvanlivych
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fermentovanych vyrohk V Ceské republice vyhlaSka 264/2003 Sb. vegnin
pozcjSich predpidi také zakazuje pouzivani stréjmddtleného masa u vybranych
tradicnich trvanlivych masnych vyrolik Davodem je pedevSim vysoka mikrobialni
zagz strojre odctleného masa, které je visledku velkého povrchu a obsahu tukuésiln
nachylné ke Zluknuti (Fleischmanova a kol., 2012m€nik, 2012b).

PInohodnotné maso na vyrobu trvanlivych fermentgea vyrobki by nmglo byt
po vSech strankach co nejlepsi jakosti. Tedy odwah a dote krmenych zvat, ktera
nebyla vystavena Un&w stresudsre pred porazkou, ifxéemz pro vyrobu trvanlivych
fermentovanych produktse upednosiiuje maso starSich zait, které je tmavsi diky
vySSimu obsahu myoglobinu a obsahuje ¢énddy (Kyzlink, 1954). Dale méa byt maso
radrée vyzralé, coz fispiva ke vzniku dobrych jakostnich vlastnosti masa
a v neposlednifadk je kladen velky @raz na minimalni mikrobialni kontaminaci
suroviny, jelikoz nedochazi ktepelnému opracovamirobki a bariéry
proti nezddoucim mikralm se vytvéeji postups a jejich gisobeni neni rozhodrtak
razantni jako vliv vysokeé teplotytiptepelném oSéeni ostatnich kategorii masnych
vyrobki (Kamenik, 2012b).

Vady masa, jako je PSE (maso bledékké, vodnaté) a DFD (maso tmavé, tuhé,
suché), nemaji&tSinou v praxi pi vyrob¢ trvanlivych fermentovanych vyrolikvelky
vyznam, protoZze dochazitipvyrobé¢ k sowtasnému zpracovani suroviny pochazejici
od vice zvfat, kdy se dfi odchylky vyrovnaji (Kamenik, 2006). Obecmale neni
vhodné pouzivatiedevsim DFD maso do trvanlivych fermentovanych likio jelikoZz
se rychle kazi a zpomaluje suSeni diky své vysat®mosti vazat vodu. Proto
maximalni podil PSE a DFD masé pyrob¢ trvanlivych fermentovanych vyrolikoy
mel byt do 20 % (Steinhauser a kol., 1995).

Tukova tka

Nejcastji je pti vyrobe trvanlivych fermentovanych vyrolikpouzivano vefové sadlo,
jehoz kvalit je tteba ¥novat také velkou pozornost, protoZe udrznost fetmeanych
masnych vyrobk je z velkécasti u€ovana zminami tuku.

Sadlo pro trvanlivé fermentované vyrobky ma byt megerstwjsi, avSak je
zapotebi sadlo bezprastdre po porazce oddit od vepové pilky a uchovavat
v chladirg 2 — 3 dny,¢imz dojde k mirnému sniZzeni obsahu vody v tukunapieté
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vykazuje lepSi technologické vlastnosti a je détadovatelny (Steinhauser a kol.,
1995). Pouziva se pouzébletni sadlo, které je jadrné, tuhé, nerozmazava setaje
pii nizké teplo, coz je zvlast u trvanlivych fermentovanych vyrobkvelmi dilezité
(Pipek a kol., 2012). ®kky tuk je nezadouci. Aby nedochazelo k unsani tuku
v prabéhu pripravy dila a fi jeho plreni do stev, kdy nam vznik4 teplo, je nutné
vepové sadlo fedem zamrazit na teplotu -10 az -15 °C.

Standardni trvanlivé fermentované masné vyrobkyi mbhsah tuku maximan
do 50 %, avSak v zemich se silnou tradici kvalitrfermentovanych masnych vyrabk
byva obsah tuku podstatmizsi. VysSi podil tuku @Ze mit vliv na mikei konzistenci
vyrobku i na jeho barvu, ktera saibe zdat nadezu s¥tlejSi. Tuk ale fizniveé ovliviiuje
nejen chd finalnich vyrobki, ale i jejich celkové senzorické vlastnosti (Karken
2012b).

Voda

Voda, ktera seifddva do masnych vyrolikpro lepSi zpracovani a také pragnatost
vyrobki, musi samazejm¢ odpovidat svym chemickym sloZenim i mikrobiologiak
¢istotou hygienickym normam. Z technologickyclivdda, kdy zvIas¢ piéi mélnéni

dochazi k nezadoucimu zvySovani teplot, se vodavytobki pridava ve forns

Supinkového ledu (Ingr, 1996).

Sil, solici sn@si

Pti vyrob¢ masnych vyrobk se jiz od pradavnaripsoleni vyuzivala jedlaus$ cili
chlorid sodny, ktery byl pouzivdn pro prodlouzendriinosti, zvyrazéni chuti
a pedevsim ztechnologického hlediska.il,S jakozto nejdlezitéjSi prisada
pii zpracovani masa, zvySuje rozpustnost myofibritrrbilkovin, které takto mohou
vazat ¢tSi mnozstvi vody, a tim se podili na vyiswoi struktury masnych vyrobk
Samotnym chloridem sodnym se dnes v masné vysoli jen omeze vétSinou se
pro zachovani barvy vyrolik pouzivad dusitanova solici $m cili chlorid sodny
ve sntsi s dusitanem (Kadlec a kol., 2009; Kamenik a Ke&l12c). Dusitan krog
vlivu na barvu masnych vyrobik ma také antioxidani, antibakterialni &€inek,
ovliviiuje aroma produki sniZuje aktivitu vody, ale také je rasn velmi toxickou

latkou (Kamenik, 2011). Z tohotaidodu se dusitanové solici gemn piipravuji pfimo
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v solném pimyslu za velmi gisnych hygienickych podminek a dozoruiicpmz
dusitan musi byt s jedlou soli dokonale promichéave@ikla dusitanova solici sfa
obsahuje 0,5 — 0,6 % dusitanu sodnéehoé¢sSse skladuje v suchéstiatelné a chladné
mistnosti a ped pouZzitim se afp kontroluje obsah dusitanu (Ingr, 2003).

V dnedni dob se ale nemusime obavat pouzivani dusitarmasné vyrod
z hlediska toxického nebezfie jelikoZz dusitanové soleni je technologicky zviatb
tak dokonale, Ze masné vyrobky obsahuji vy¢anere rezidui dusitaf, nez vyzaduje
hygienicka norma (Ingr, 2008; Staruch a Mati, 20B3)¢rnice Evropského parlamentu
a Rady (2006/52/ES) uvadi memez 150 mg na 1 kg masného vyrobku.

VeEtSi pozornost je v posledni dbbvénovana samotnému mnoZzstvi - sol
v trvanlivych fermentovanych masnych vyrobcichikm@t vySSi obsah soli,fpdevSim
sodnych ioni, je spojovan s$adou zdravotnich komplikaci, zvldSse zvySenym
krevnim tlakem (Subrtova a Mgova, 2014).

Pres ¢etné snahy se doposud nepdldanajit odpovidajici ndhradu za aplikaci
dusitanu, ktera by kompenzovala jeho mnohostrafekt.eJako moznou alternativou se
zatim ukazala jedast&€na zangna chloridu sodného chloridem draselnym a pouzivani
vhodnych kombinaci keni, aromat a latek vyvolavajicich slanou tthpiipadré
dle nejno¥jSich poznatk moznost zvysit povrchtéstic krystal soli, ¢imz dojde
k rychlejSi rozpustnosti v Ustech, a tak vysSi dmsosti pro chtové receptory slané
chuti. | @i nizS§im obsahu soli tedy docilime vyrazné slanatictKamenik a Kral,
2012c; Steinhauserova a kol., 2011).

Koreni

DalSi vyznamnou surovinou pro vyrobu trvanlivycinfientovanych vyrohkje kareni,
které se pro svou intenzivni c¢hwa Mini pouziva k ochucovani vyrobk Koreni
u masnych vyrobk méa ale také vliv na jejich senzoricky profil, barwzhled, tdrznost
vyrobki a rekteré kdeni ma dokonce antioxidai (nag. muskatovy ket, tymian,
Salwj), antimikrobialni vlastnosti (n&p ¢esnek, zazvor, nové keni) a podporuje
sekreci travicicht&v (Ingr, 2003; Zhou a kol., 2010).

K vyroke¢ trvanlivych fermentovanych vyrolikse pouZzivaji izné druhy keéeni,
negasgji je to peg cerny, nasledovany sladkou a palivou paprikou, kmine

majorankou, novym kenim, tymidnem, bobkovym listem, it@nym seminkem
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a fadou dalsich v celkovémiipavku kdeni mezi 5 az 10 g.Kg ale miZze byt i vyssi
(Sojka, 2009; Steinhauser a kol., 1995).

Samozejme i u kareni musime dbat na mechanické i mikrobialnic&ieni, proto
jsou v dnesSni dab negastji pouzivany jiz kompletni sgsi koreni, nebo extrakty
koreni, které maji odpovidajici jakost a usmgd aplikaci kdeni do dila (Kamenik,
2012b).

Startovaci kultury

PredevSim z dvodi zvySeni bezpmosti a standardizace vyrablse dnes jiz &n¢
pii vyrob¢ trvanlivych fermentovanych masnych vyrdbgouzZivaji startovaci kultury.
Jde o vybrané bakteridlni kmeny, které 8ddvaji do dila na ptku michani pro sy
pozitivni vliv na okyseleni, vybarveni vyrobku, tho aromatickych a chovych latek,
urychleni vyvinu textury a ochrandga mikrobialni kontaminaci.

Nejcastji se dnes pouzivaji startovaci kultury, obsahujfaikrobialni rody
Lactobacillus Pediococcus Staphylococcus z kvasinek  potom Candida
a Debaryomycespricemz davkovani by o zaruit nejmérg 10 bakterialnich bugk
na gram dilaech, 2009; Kamenik, 2012b).

Sacharidy

Sacharidy maji v trvanlivych fermentovanych masnygmobcich pedevsim funkci
substratu pro bakterie néigeho kvaSeni, které je fermentuji na kyselinucmbé a tim
snizuji pH vyrobk. PFridavek sacharid do dila ovliiuje rychlost a intenzitu
fermentace.

Bézné se pouzivaji monosacharidy (dextroza, fruktézagacharidy (sacharéza,
laktéza), pipadré oligosacharidy (Skrobovy sirup). Pro vyrobky s3dletlobou zrani
(vice jak 4 tydny) je dopotiovan gidavek 0,3 % glukézy nebo sachardzy, u vyfobk
s kratSi dobou zrani je optimalriigavek 0,5 — 0,7 % (Kamenik, 2006).
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Ostatni suroviny

Do trvanlivych fermentovanych masnych vyrdbkmizeme pidat celou fadu
piidavnych latek. Najklad pro zlepSeni barvy je mozné pouzit kyseliskoabovou
¢i askorban sodny, pro zlepSeni vaznosti a&ansti zase polyfosfaty, citrany nebo
emulgatory.

Casty je také fidavek protei jak rostlinného, tak Zivosného fivodu, které
mimo ekonomickou vyhodnost maji také pozitivni vima technologické vlastnosti

s naslednou vysSi senzorickou a rimirihodnotou vyrobku (Budig a Mathauser, 2007;
Ingr, 2003).

3.5.2.2 Fiprava suroviny

Jak jiz bylo uvedeno, je nutné, aby surovinyceme pro vyrobu trvanlivych
fermentovanych masnych vyrabkbyly vysoce kvalitni, standardni a byly maxintln
chrartny pred zngiSttnim a mikrobialni kontaminaci¢ehoz dosahujeme zejména
skladovanim surovinipnizkych chladirenskych teplotach.

Nizké teploty dodrZujeme ifp manipulaci a fipraw suroviny, kdy dochazi
piedevsim k vybru a gesnému navazeni surovin pro dalSi zpracovani (&ieser
a kol., 1995).

3.5.2.3 MZInéni a michani

VétSina masnych vyrolik tedy i trvanlivych fermentovanych masnych vyroplke
vyrabi z nélnéného masa, proto jednou z prvnich technologickypbraci je pra¥
meélnéni, pi kterém dochazi ke zmenSetdasti svalové i tukové tkénna mensi
poZzadovanécastice, které po smichani s ostatnimi surovinambzmh vyrovnané
sloZeni i vlastnosti vyslednych vyrabkingr, 1996; Ingr, 2003).
P¥i méInéni dochazi k emulgaci tuku dguevsim k naruseni svalovych vidken a tim

k naslednému uvoémi svalovych bilkovin, které nam poté vliventidané vody
a soli vytv&i prostorovou strukturu a celké&ezlepsuji vaznost dila. &héni masa musi
byt nejen proces destruktivni, ale i velmi Setrpglikoz pfi mélnéni se maso
mechanicky namaha a vliveniehi se zvySuje teplotatimZ vznika nebezé

az casténé denaturace bilkovin, nevratného procesu snihojicpoZzadovanou
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T

v blizkosti noZové hlavy a obvykle i program, ktemytomaticky zastavuje proces
meélnéni pri dosazeni kritické teploty, kterou si nastaviméy/Ae co nejvice zabranilo
zvySovani teploty f mélnéni, dochazi i k chlazeni dila Supinkovym ledem nebo
v dnedni dobi nastikem dusiku, ktery se odpge, a tim odebira velké mnozstvi tepla
(Steinhauser a Kamenik, 2012).

V praxi se pi ptipraw dila pro vyrobu trvanlivych fermentovanych masnych
vyrobka setkavame s vyuzitintezaek, kde docilime pozadované velikosti zrna,
s naslednym michanim dila v mi¢kach, nebo v dnes &stji vyuzivanym kutrem,
ktery proSel v uplynulych letech ztreym vyvojem a zdokonalenim a ziskal si
v provozech masné vyroby velkou oblibu. Jde ©zemi, které se sklada z ob@ misy,
ve které se nartfdeli (noZové hlad) ot&i noze, které rozsekavaji masitou surovinu
a sowasre vznikajici dilo promichava s vodou a ostatnimosurami, které v pibéhu
kutrovani pidavame do dila. Tim, Ze procesiingéni i michani probiha soasrg,
dochazi ke zlepsSeni kvality vyrobku i ke sniZzendreknickych nakladl (Krél a kol.,
2012).

Konstrukce nilnicich za&izeni musi byt velmi robustni, jelikoZz je zde olsky
vykon motoru otéejiciho noZzovou hlavou, noZe zatizenéngkem svaloviny, vihké
prostedi, kazdodenni tlakové mytirada dalSich vliwr, kteréradi n€lnici za&izeni mezi

s

nejdilezit¢jSi a také nejdrazsi stroje provozu. Také z tohditeodu se odstoupilo
od tradénich litinovych odlitki, které vytl&ily nerezové stroje spljici stale vyssi
hygienické pozadavky. | kdyZz doSlo wvipghu let v konstrukci ménicich za&izeni
k fad® pokroki, neustale probiha dalSi vyvoj s cilem zvySovatowylstroje, zvySovat
hygienu vyroby, standardnost produkce ass@ sniZzovat spdebu energie
a zjednodusit obsluhu i servis. Konsttok zajimavosti poslednich let je dvouhlavy
kutr, tedy se d&ma motory a déma za sebou umigtymi nozovymi hlavami, dale také
vakuovy kutr, ktery zabraje nezZadoucimu zapracovavani vzduchu do dila
(Steinhauser a Kamenik, 2012).

Na kvalitu konénych vyrobkKi ma vliv nejen pouzitd surovina, kde se
u trvanlivych fermentovanych masnych vyrdhiro dosazeni dokonale vypracovaného
dila s typickou mozaikou a zabgdm prehrati suroviny pi mélnéni obecw doporuduje

pouzivat (pedevSim v fipact sadla a masa s vysokym podilem tuku) surovina
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ve zmrazeném stavu, ale také technicky stainitich z&izeni. Dilezité je zde
piedevsim dodrZzovartistoty a vysoké ostrosti gmicich nos (Kamenik, 2012b).

Jak jiz bylo zmiano, tak v pabéhu meélnéni a michani dochazi Kipavku soli
a ostatnich vySe uvedenych suroviéimz je dosazeno poZzadovanych vlastnosti
vyrobku. Soleni masa je p@mmé slozitd technologicka operace, skladajici sady
fyzikélné-chemickych, chemickych a mikrobialnich pochpdez maji za néasledek
zlepSeni senzorickych vlastnosti masnych vybéolakySeni jejich adrznosti agdevsim
vaznosti. K soleni vyuzivame jedloul,snebo jak jiz bylofeceno, dusitanové solici
smesi (Kadlec a kol., 2009). Solici s, a dalSi suroviny se uénénych vyrobki
piidavaji gimo do kutru v pibéhu melnéni, ¢imz je dosazeno rovnamé a rychlé
distribuce soli a dalSich latek do vSedsti dila.

Naproti tomu p vyrobe trvanlivych fermentovanych mas, u kterych proceésumi
a michani samadejmé neni, je soleni naéagjSi, nebd se u &chto vyrobki vétSinou
soli tzv. na sucho, kdy sélsa piipadné dalSi keni pouze vtira na povrch masal S
tak penetruje do svaloveé tkipomalu a proces soleni trva a¥kalik tydna (Honikel,
2007). K urychleni se proto pouZzivaji solné lakgy kse kusy masa naditou dobu
pondi do solného roztoku, ifpadré Ize €Il do masa dostat ro¢ha nastikovanim
(injektazi) laku, kdy se roztok soli a dalSich kateostane do masa v jednom okamzZiku
(Kamenik a Kral, 2012c).

3.5.2.4 Narazeni do obalovychsv

Bezprostedre po pipraw dila musi co nejrychleji navazovat dalSi techniolkdg
operace, kterou je narazeni dila do vhodnych tdobickych obah, které dodavaji
hotovym vyrobkm kone&ny tvar a velikost (Kadlec a kol., 2008). Pro vyuob
trvanlivych fermentovanych masnych vyr@gb&e pouZivaji $éva propustna pro vodni
paru, plyny a slozky kade, steva vyrovnaného fméru, schopna smfévani
v pribéhu zrani a vykazujiciipinavost k povrchu dila. Tyto podminky #pji jednak
tradicni, predepsanym Zisobem osSéena pirodni steva, tak gkteré typy undlych
obalovych stev.

Prirodni steva jsou tradinim obalovym prosedkem a stale jsou velmi oblibena
pro svoje pirozené vlastnosti, jako je jejich stravitelnostjrgzeny tvar, pruznost

a schopnost sesychat stejjako maso uvnit Nevyhodou je jejich iehkost, vySSi
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mikrobialni kontaminace a uc¢kterych vyrobk vy3Si ztraty hmotnosti odparem
technologicky pidané vody. Zdchto divodi jsou dnestasto pro vyrobu trvanlivych
fermentovanych masnych vyrabk nahrazovany klihovkovymi wstvy, p@ipadre
tzv. fibrousovymi stevy na bazi zpevwimé celulézy oiwzném ptiméru (v milimetrech),
neboli kalibru (Kamenik, 2012b; Pipek, 1998).

K pInéni dila se dnes pouZivaji zpravidla automatickéjestr nardzeky (narazky,
plnicky) raznych typi. Proto se mizeme setkat s nar&d@mi pistovymi, Snekovymi,
s lamelovynxi zubovymc¢erpadlem. Dnes jsou ale moderni nat&yevesnts vakuove,
které jsou vybaveny vywami k odsavani vzduchu z dilai gorocesu plani, kdy
absence kysliku v dile #pobuje lepSi proces vybarveni, kompaktni n&glrsteva
a vyrobek nevykazuje nazu poérovitost (Kamenik a Kréal, 2012b).

Pfi narazeni trvanlivych fermentovanych masnych vigltobmusi mit dilo
poZzadovanou strukturu a teplotu. Dilo bglonbyt jeS¢ v zmrazeném stavu, jelikoz
je treba zabranit roztirani tukuiprystupu z naraady, proto je optimalni teplota dila
pii naradzeni okolo -1 °C. NiZSi teploty jiz nejsouodne, nebt pii nich dochazi
k ztuhnuti dila v plrice a vzajemné spojefastic dila po rozmrazeni je velmi slabé
a nevytvdi se dostatné pevna konzistence vyrobku (Steinhauser a kol.5199ilo
by mglo byt narazeno dostate, ale zase neiflis, aby nedoslo k popraskani obalu.
Narazeni by se #&io uskuté€novat (¥ stredni rychlosti, protoZze vysoka plnici rychlost
zvySuje teni kEhem pfichodu dila nardzeci trubkowjmz se zvySuje nebezfie
vyplaveni tuku (mazéni). Plnici trubka by také&lanmit co nejétSi ptimér praw
z divodu minimalizaceieni v dile a také by #&a byt co moZzna nejkratSi, aby se
zredukoval stupestlateni dila pi prichodu trubkou (Kamenik a Kral, 2012b).

Narazené vyrobky je nutné uzday pripadré odctlit jednotlivé davky, u kterych
velikost zavisi pedevSim na &elu pouziti. K uzakeni st&i v nékterych pgipadech
pouze pimacknuti kond k sol&, jiné vyrobky se odguji pret&enim, nebo rizeme
pouzit oddleni motouzem nebo automatickyiinpoloautomatickym sponovanim, které
je dnes u vyroby trvanlivych fermentovanych masnygiobki velmi rozstené (Pipek,
1998).
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3.5.2.5 Zrani

Po naplgni jsou vyrobky na&eny na udirenské voziky a repezeny
do Kklimatizovanych komor, kde probiha ndgkit¢jSi faze vyroby trvanlivych
fermentovanych masnych vyrabk- jejich zrani. Zrani zahrnuje, jak jiz bylo uvede
jak fermentaci, coz je proces, fip kterém vznikA mikrobialni ¢innosti
ze sacharitl kyselina mléna a dalSi organické latky, tak i suSeni, kdy detcha ztrat
vody z vyrobku,cimz klesa aktivita vody a vyraZrse néni jeho konzistence (Kadlec
a kol., 2013; Kamenik, 2012b).

V Ceské republice se, na rozdil od jinych zemi jakmagiklad Italie, Francie,
Spartlsko a Turecko, doposudtgina trvanlivych fermentovanych masnych vyrbbk
udi studenym kaiem. Toto uzeni probiha v tzv. zakwuacich komorach, kde jsou
saldmy umisiny ihned po narazeni. OvSenmive nezZ je zahgjen vlastni proces zrani
a nez jsou v komorach nastaveny podminky pr&at@ni fazi zrani, je nutné vyrovnat
teplotni rozdil mezi dilem a ¥$im prostedim. Tato vyrovnavaci faze je nezbytna,
neba’ je zapotebi co nejrychleji (2 — 6 hodin) u vyrobku dosahneysSich teplot,
pii kterych je ¢innost bakterii vyvolavajicich proces fermentacéino@ini. Z tohoto
divodu upravime teplotu v kom® na 16 - 22 °C, rychlost protrd vzduchu
na 0,8 m.¢ a relativni vihkost vzduchu optim&pod 60 %, co? je nezbytné z hlediska
zabragni kondenzace vodni pary na povrchu studenych roPokud by doslo
k vysrazeni vzdusdné vlhkosti na obaludjjima dilo tuto vodu pes obalové #tvo
a zvysuje se tim aktivita vody, coZz ma za néslgddkak prodlouzeni zrani vyrobku,
tak nebezp#d naruSeni mikrobialni stability dila.

Jak jiz bylo zminno, tak u gkterych zahranich a u ¥tSiny ¢eskych trvanlivych
fermentovanych masnych vyrabkiochazi v zakiovaci komaoe také k uzeni studenym
kourem o teplat maximal® 25 °C v pravidelnychéasovych intervalech po dobu
priblizn¢ 1 tydne. Uzeni studenym ki@m se pouzivaipdevSim pro jeho pozitivni
Gcinky na aromatizaci vyrobku, povrchové vybarvenira antioxid&ni a konzervéni
efekt. Tento krok je samé&gimeé pii vyrob¢ neuzenych trvanlivych fermentovanych
masnych vyrobk zcela vynechan (Kamenik, 2012b; Steinhauser a k@95).

Po tydnu pobytu v zakavacich komorach jsou vyrobky obvyklerepezeny
do tzv. zracich komor, kde pokige proces zrani. Cely proces zrani trvanlivych

fermentovanych masnych vyrabkze pomyslg rozclit na ti obdobi, které maedem
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stanovené rezimy tykajici se teploty vzduchu, nehditvihkosti vzduchu, ale také
rychlosti proudni vzduchu.

Prvni obdobi trva 2 — 4 dny a dochazi zdeusliedku chemickych reakci
k vybarveni vyrobku. Teplota vzduchu v komorach pshubuje od 18 do 25 °C,
relativni vlhkost vzduchu je mezi 90 az 94 % a tgsh prouédni vzduchu je
0,5 — 0,8 m.3. Hodnoty pH v dile dosahuji 5,0 — 5,6 a aktivicaly je 0,94 — 0,96.

Nasleduje druha faze, ktera trvébtizné¢ 5 — 10 dii, vyrobek ma pH 4,8 — 5,0,
nizsi aktivitu vody 0,90 — 0,95 a teplota vzduchwkkomorach je nastavena
na 18 — 22 °C. Relativni vihkost vzduchu je 80 @28 a rychlost proushi vzduchu je
0,2-0,5m3.

Ve ftreti fazi je jiz teplota vzduchu v komorach snize@al2 — 15 °C, relativni
vlhkost vzduchu na 65 — 80 % a rychlost prmidvzduchu na 0,05 a7 0,1 fl.s
Hodnoty pH vyrobku jsou okolo 4,7, i kdyz ke koacani nam mohou miénstoupnout,

a aktivita vody je na legislativou poZzadovanych50;80,93. Trvanlivé fermentované
masneé salamy zraji tedy dleip®ru 1 — 6 tydid, u trvanlivych fermentovanych mas je
proces zrani podobny, ovSem je zde nutna dlouha d@mi (Steinhauser a kol., 1995).

Z vySe uvedenych hodnot je jéspatrné, Ze v fibéhu zrani dochazi k ztaému
snizeni obsahu vody ve vyrobku, tedy ke sniZeninvaktivity, ¢imz se vytvéi
nejvyznamgjSi a nejstabilgSi bariéra k potléeni istu nezadoucich mikroorganiém
Aktivita vody je tudiz dlezitym indikatorem trvanlivosti, ktery je ovli¢n predevSim
procesem suSeni. Je nutné docilit pozvolnéhidépu suSeni nastavenim vhodnych
podminek pro rovnoginy odvod vody ze stdu vyrobku k jeho povrchu, kde nastava
odpaovani molekul vody. Vysoka teplota vzduchu, vysokéhlost proudni vzduchu
a nizka relativni vihkost vzduchu zvysuji intenzswSeni, naopak nizka teplota, nizka
rychlost proudni vzduchu a vysoka relativni vihkost vzduchu zplujagroces suseni.
Tyto parametry musi byt proto vhagnastaveny, aby suSeni probihalo ekonomicky, ale
na druhé stranaby nedochézelo k vytvrzeni povrchové zény vytobklimo tyto
vngjSi faktory ovliviiuje proces susSeni i velikogastic masa a tuku v dile, tonér
obaloveého seva a obsah tuku v dile (Kamenik a Kral, 2012a).

V pribéhu zrani dochazi k suSeni vyrobku, ale také k jidrmentaci, ktera je
podmiréna ¢innosti mikroorganisiin, které se v dile trvanlivych fermentovanych
masnych vyrobk piirozeré nachazi jiz od pgtku zrani v mnozstvi 26- 16 bunsk

v 1 gramu. U tepelhneopracovanych masnych vyrdbinaji rozhodujici vliv bakterie
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mlé&ného kvaSeni, dale zastugelediMicrococcaceagpiipadré u neuzenych vyrolik
nekteré kvasinky a plign

Neopomenutelny vyznam bakterii rmé&ho kvaSeni ip fermentaci tepek
neopracovanych masnych vyrdgbkpaiva pedevsim v tvor kyseliny ml€né, ktera
vznikd Stpenim sacharid pridanych do dila, a v tvo&b aromatickych a chiove
aktivnich latek.

Kyselina mléna ma uwity vliv na chuwové a aromatické vlastnosti vyrobku,
ale gedevSim ma vyznamny vliv na pokles hodnoty piFhZz dochazi k tomu, Ze roztok
bilkovin, uvolrenych @i mélnéni dila ze svalovych béh, a soli gfechazi ze stavu sol
na stav gel a tim dojde k vytkeni prvotni struktury dila. Dale ma nizka hodnaith p
vliv na vybarveni vyrobku, urychleni procesu suserriarové celého procesu vyroby
tim, Ze se zvysi difuze vody zéedu vyrobku k jeho povrchu, a také na pigla rfistu
nezadoucich bakterii (Steinhauser a kol., 1995).

Cely proces zrani v stasnosti probiha, jak bylo vySe uvedeno,
v klimatizovanych komorach (zakavaci a zraci), izného konstrukniho provedeni,
aby bylo docileno shodnych parangefteploty, relativni vihkosti vzduchu, rychlosti
proudéni vzduchu) v celém prostoru komory. U z#&kacich komor se n&stji
setkavame s umistim trysek pro fvod vzduchu v obou hornich postranniedach
s orientaci kolmo dél Vzduch poté proudi k podlaze komory, kde jsou pnazsi
prouctni montovany fabiony (ohyby), a naslédorochazi udirenskymi voziky sinem
nahoru a je odsavan z komory kanaly usmigmi uprosted stropu. Pro &Si zraci
komory se vyuziva systému ridpad kombinovanych kan&l hadicovy systém nebo
horizontalni  systém (Kamenik, 2012b). Novinkou veyrol¢ trvanlivych
fermentovanych masnych vyrabke také systém QDS (quick — dry — slice), kdy
dochazi k suSeni jiz jednotlivych platknasnych vyrobk (Kamenik a Kral, 2012a).
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Obr. 3 Proudni vzduchu v zakavaci komege (Kamenik, 2012b)

3.5.2.6 Povrchova Uprava

U nekterych vyrobk se v pibéhu zrani povrch jeStdale upravuje — pokryva plisni,
které zde rdly pavodné technologicky vyznam, dnes jiz spiSe dekofa Zejména
nckteré salamy se i®dre dlouhym nebo pomalym #pobem zrani se o$afi
plisiovymi sporami bd pondenim do roztoku spor s obsahem #ukolem 16 — 10
na 1 mililitr, nebo posikem.

NejcasgjSi kulturou je Penicillium nalgiovensis ktera by nila posups zcela
a rovnongrné pokryt povrch vyrobkugimz poskytuje vyrobkm pozitivni vlastnosti,
jako jsou typické aroma, clita vzhled, zabrami povrchovému f@suseni a ochrana
produktu ped pisobenim sitla a vzdusného kysliku (Kamenik, 2012b; Pipek,301

3.5.2.7 Baleni a skladovani

Po dokonalém vyzrani a vysuSeni vyrdbka stanovené hodnoty aktivity vody
nasleduje jejich f)padné baleni, skladovéani a poté distribuce.

Pro trvanlivé fermentované masné vyrobky se vambdch letech nejvice rozsb
vakuové baleni nebo baleni do ochranné atmosféryustim vrstevnatych folii,
vzniklych kombinaci jednotlivych material VétSinou se jedna dita vice vrstevnaté
folie, kde vr§jSi vrstva slouzi jako ochranaiipmanipulaci. Mla by byt odolna
a zarové umoznit potisk (zpravidla zdani data produkce, Sarze atd.)e8hi vrstva
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ma& zpravidla bariérové schopnosti, zejména prosliky a vodnim pardm, a vhif

vrstva, kterd je v kontaktu s produktem, musi higi produktu chemicky inertni.

Nasleduje skladovani vyrobhkkteré musi probihat za konstantnich podminekgkte

nenarusuji jakost finalniho vyrobku. Obvykle je dogovana teplota mezi 10 a 15 °C
pii relativni vihkosti vzduchu 65 — 80 % (Kamenik120; Steinhauser a kol., 1995).

3.5.3 Vady trvanlivych fermentovanych masnych vyroki

Vlivem Spatného vyru suroviny, nespravnouripravou dila, Spatnym pinim nebo

nedodrZzenim spravného procesu zrani mohou u twahlifermentovanych masnych

vyrobki vzniknout gedevsim tyto vady:

Rozmazand mozaika je zapi¢inéna pouZzitim nedostateé vychlazené nebo
zmrazené suroviny, pouzitim tupych dphebo dlouhou dobou michani.
Vrasreni obali na povrchu salamh — zpisobeno nedostates pevnym
narazenim, nebo Spatnou volbou obalovétevat

Méekka konzistence saldm- pricinou mize byt vysoky obsah vody v surowjn
nedostaténé vychlazeni masagd zpracovanim, édbv masa $ mélnéni nebo
michani.

Tzv. krouZzek- byva nejastji zpasoben rychlym susSenim. Jelikoz se viedt
vyrobku drZi vihkost je zde i moZnost mikrobialwirkaminace.

Nezadouci povrchové zaplésm — vznika pi nedostateném vyuzeni,
pii nedostatené hygie® klimatizovanych komor, nebo fip nedosté&ujicim
piivodu vzduchu k vyrohkm.

Sednuti vyrobk v nakroji — je zapi¢inéno pouZitim nedostataé vychlazené
suroviny, nizkym pidavkem nebo nedostdteym rozmichanim solici s#si,
rychlym vysusenim povrchu vyrobku.

Nadnerna kyselost vyrobk — je zgisobena n&stji nadmernou fermentaci
v dasledku ilis vysokého pidavku sacharii

Tzv. vykveteni— jde o suché davé nebo Zlutavé nesouvislé pokryvy
na povrchu, zfsobené kvasinkami a stafylokoky. Vznikéri pstiidani
skladovacich teplot.

Povrchové osliznuti~ zpisobeno mikrokoky, stafylokoky nebo kvasinkami
(Ingr, 2003).
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3.6 Senzoricka analyza

Senzorické hodnoceni potravin fatmezi nejstarSi zysoby kontroly jakosti, které
si i pfes mohutny rozvoj objektivnich fgdevsim analytickych metod udrzely
v kazdodenni praxi potravifgkeho pimyslu své misto dodnes. Senzoricka analyza je
tedy nevyhnutelnou sdasti hodnoceni potravirgkych vyrobk a neni mozné ji v celé
Siti nahradit jinymi objektivnimi zfisoby hodnoceni.

Ukolem senzorické analyzy je studium vzajemnychvisdosti mezi fyzikalnimi
a psychickymi jevy  samotném procesu vnimani jednotlivych smysloviehlit.
Spravnou volbou senzorickych metod, kvalitnim & a Skolenim posuzovaiegl
vhodnym pedkladanim vzonk, vytvorenim optimélnich podminek pro vlastni
senzorickou analyzu a saniegr¢ i vhodnym matematicko-statistickym zpracovanim
dosazenych vysledklze ziskat objektivni a vicem&mreprodukovatelny vysledek.
Senzorickou analyzu ieme tedy do zkaé miry objektivizovat a porovnat

s mnohymi objektivnimi analytickymi metodami (Ingkol., 2007; JaroSova, 2007).

3.6.1 Podminky pro senzorické hodnoceni

Vysledky senzorické analyzy mohou byt ovkwy fadou cinitelt, které je nutno
pii hodnoceni odstranit nebo alegpnizit na minimum. Tyt@initele miZzeme rozdlit
na objektivnicinitele, jako jsou optimalni podminkytiphodnoceni, kde je tdezita
hodnotici mistnost, ostleni, teplota mistnosti, fijprava vzork a podobn, a také
spravig zvolené metody vyhodnocovani vysléddNemér duleziti jsou subjektivni
¢initelé, kamradime hlava schopnosti hodnotit& jejich zdravotni stav, Unavu a tak
dale. Je tedy nutné, pro co nejobjek&én vysledky, vSechny tyto vlivy poznat

a minimalizovat rozsah jejichipobeni (JaroSova, 2007).

3.6.1.1 ZkiSebni prostor

Pozadavky na zkuSebni prostor jsou dany mezinamakmiou 1ISO 8589, dle které ma
byt zkuSebni prostor odlkn od gipravného prostoru, ale je vhodné, aby oba tyto
prostory na sebe navazovaly. Musi byt z&fst jiny pristup do zkuSebni mistnosti,
aby hodnotitelé nevstupovali nebo neop&lu&kuSebni prostorigs gipravny prostor

a nemohlo tak dojit k ovlivmi vysledk:.
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Vlastni zkuSebni mistnost &@na pro hodnoceni je vybavena posuzovatelskymi
kojemi, které musi byt upraveny tak, aby byl omezaakovy styk s ostatnimi
hodnotiteli, proto jsou zépdu i ze stran uz#eny. Prostor pro hodnotitele musi byt ale
dostateny, aby se p posuzovani hodnotitel necitil stisi (plocha pracovni desky asi
1 nf), mohl pohodls sedt a na stole @ dostatek pracovniho mista nejen pro
posuzovani vzorlk ale i pro vyplgni protokot.

Mistnost musi bytista, dostaténé prostorna, dale \Etratelna, bez jakykoliv paéh
a rusivych vlivi, které by rozptylovaly, nebo oviievali objektivhost hodnotitele.
Stny maji byt s¢tlé a jasné, ddle dcistitelné a veSkeré dalSi vybaveni vyrobeno
Z materiah neabsorbujici pachy a prach. @#eni zkuSebni mistnosti je také velmi
dulezité pedevSim u posuzovani barvy, proto musi byt jednotreivdici stiny
a regulovatelné.

Znatny vliv na kvalitu hodnoceni méa teplota mistnokteré ma byt stala, nejlépe
mezi 18 az 23 °C. &em hodnoceni neméa byt v mistnostiyan ¢i otewwené okno,
proto je optimalni klimatizace mistnosti, umafci krome stalé teploty i stalou
relativni vlhkost vzduchu 75 %. Jinak se ma refdtiwlhkost udrZzovat alespo
v rozmezi 40 — 80 % (Ingr a kol., 2007).

3.6.1.2 Fedkladani vzork

Odbkéry vzorki pro senzorickou analyzu podléhaji stejnym prdwidljako pro jiné
druhy analyz a i skladovani vzdrkpred analyzou musi byt vzdy takove, aby se
nezneénil charakter vyrobku a nedoSlo tak #i&tad k oschnuti, navlhnuti,
mikrobialnimu napadeni a podabn

Pokud to dovoluje charakter vzorku, hodnotime ljeg jakychkoli Gprav aip
teplo€ mistnosti, jinak volime takové Upravy, které cgmm@® ovlivni prirozené
chuwové slozky potraviny. Déle samepr¢ dbame na to, aby hodnotitelé nebyli
informovani o skuténostech, které by mohly ovlivnit jejich hodnocealhy chu
vzorki nebyla ovliviovana obaly, etiketami nebo firemnim oZeim, proto také obaly
hodnotime odé&ler¢ od vzorki, a také aby kazdy hodnotitel vZzdy dostal dostate
mnozZstvi a vSechny s&ésti vzorku.

Nadoby pouzivané pro podavani vaokksenzorické analyze musi byt vZzdy stejné.
Material musi byt senzoricky neutralni, nejlépeosklily porcelan nebo ocel. Nadobi by
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meélo byt také co nejvice neutrdini z hlediska vzhldaarvy a tvaru, snadno omyvatelné
a [izpasobené obvyklé konzumaci.

Vzorky vzdy podavame anonyniadre ozna&eny nejlépeciselnym kdédem
a pokud mozno od cliavé neutralnich ke vzodkn vyrazijSim. Mezi hodnocenimi
jednotlivych vzork zarazujeme dostateé rozestupy a tzv. neutralizatory Feejt)i
Cistd voda, bilé pévo), aby doSlo k uplnému odezri vSech chuti ziedesSlého
hodnoceni.

Jako nejvhod¥)Si doba k posuzovani se dopéuje doba od 9 do 11 hodin
dopoledne a od 14 do 16 hodin odpoledrigigmz pokud to neni nutné, n&m by
posuzovani trvat déle nez 2 — 3 hodiny dertetre prestavek (Ingr a kol., 2007,
Jarosova, 2007).

3.6.1.3 Hodnotitelé

Mrivrw s

na schopnosti aédomosti ¢leni hodnotitelskych komisi se liSi a zavisfepdzré
na zmsobu a Gelu hodnoceni. Proto se vyuzivaji k hodnoceni pghedi s vyraznymi
senzorickymi schopnostmi, tak i¢ini hodnotitelé bez ipdeSlych zkuSenosti
a odbornych znalosti.

Obecnrt jsou ale nejvhodfjSi hodnotitelé ve &ku 18 az 40 let, ki€ mivaji nejvyssi
schopnosti senzorického hodnoceni, v dobrém fymickduSevnim stavu. Dale se také
vyZzaduje, aby fed hodnocenim a¢hem & nekouili, nepozivali alkoholické napoje,
nejedli ostr4 kerend jidla, byli vystizni a objektivni a pracovalieta samostatn
(JaroSov4, 2007).

3.6.2 Hlavni metody senzorické analyzy

Za nejpouzivagjSi metody senzorické analyzy jsou obvykle povahgvéozliSovaci
zkousky, rkdy téZ ozn&ovany jako diskriminéni nebo rozdilové. Pomocédhto
zkousSek se zji%ije, zda mezi fedloZzenymi vzorky existuji rozdily v senzorické gak
nebo v kterém jiném znaku. Mezi tyto zkouSkyadime: parovou zkouSku,
trojuhelnikovou zkouSku, zkouSku duo - trio, jedimslovou a dvoustimulovou
zkouSku. Mezi rozdilové zkouSkykdy takéiadime preferemi zkousky, pi kterych

nejde o ukeni, zda existuje rozdil, ale oceni, kteréemu vzorku da posuzovatel
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prednost. DalSimi metodami senzorické analyzy jsdé tadadove zkousky, které
slouzi k orientdnimu roztidéni skupiny vzork, nebo k vykru vzorki znatel@ se
liSicich od ostatnich, &asto se také senzorické hodnoceni provadi pomaguiist ktere

byvaji kategorove, bodové, grafické nebo gomé (Ingr a kol., 2007; JaroSova, 2007).

3.6.3 Vyhodnoceni vysledk senzorické analyzy

Hodnotitelé své vysledky pkvé zaznamenavaji dorgdem pipravenych formuléi,
které musi byt sestaveny tak, aby jeho igphni bylo snadné, srozumitelné
a jednozn&né.

Po shromazthi vSech formulé nasleduje kontrola Uplnosti a spravnosti jejich
vyplnéni a gipadné nespravné formiase vyadi z dalSiho zpracovani. Vysledky poté
obvykle vhodi zpracujeme do tabulek dle pouzité metody a nasleghodnotime
statistickymi metodami. Tyto vysledky je potom velwhodné a nazornéigvést
do grafické podoby pro lepsSi porozémi vysledkim hodnoceni (Ingr a kol., 2007).
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4 MATERIAL A METODY
4.1 Material

Ve spolupraci s firmouReznictvi a uzeridtvi Jan Pawek, s.r.o., Nams’
nad Oslavou, byla nejprve sestavena vlastni recepta vyrobu trvanlivého
fermentovaného masného vyrobku vyidého bez pouziti udiciho kimy v zahrardi
zndmeého pod ndzvem sudZuk. Vlastni vyroba wzqukokehla v mesici z& 2014,
nasledovalo zréani v klimatizovanych komoréach firnay poté jejich skladovani
pii chladirenskych teplotach. Firmou byly nasleédmzdy tyden po dobu 6. tydn
v megsicifijnu a listopadu 2014 odebirany a zasilany vzdygykzorki téze Sarze pro
senzorické a instrumentalni hodnoceni.

Pro mozné porovnani byly ve stejném obdobi zakoypeorky stejného druhu
vyrobku jedné Sarze (sudzuk — koupeny), které lidyCeské republiky dovezeny
z Bulharska specializovanou firmou Trimoncium v &rrktera dovazi a prodava
speciality z Balkdnského poloostrova a jeho okgl. kazdé rareni byly ot pouzity
2 kusy zakoupenych vzark Celkem tedy bylo analyzovano 24 kuszorki v pribéhu
6. tydni skladovani.

4.1.1 Charakteristika sudzuku

Sudzuk, viznych zemich ozravan jako sucuk (Turecko), sujuk (Bulharsko), skdju
(Rusko), sugiuc (Rumunsko), suxhuk (Albanie) nebatzouki Recko), je tradini
a oblibeny trvanlivy fermentovany salam. Vyroba @azumace je typicka zejména
pro oblast Balkanského poloostrova, Kavkazu, jilnhadni Evropy a igdevsim
Turecka, kde je hofn konzumovan a vyr&@nm jiZz od roku 1072 (Ercoskun
a Ozkal, 2011).

Od jinych neuzenych trvanlivych fermentovanych nyas vyrobki vyrakénych
v Evrop nebo v Americe se sudzuk liSi zejména svou vyrazrtauti, kterou ma diky
pouzitému keéeni, kde dominuje fiedevsimiimsky kmin, kmin, pap paprika,éesnek,
nové kdeni nebo badyan (Jandasek, 2012; Vdlch2015). Hlavni surovinou
pro vyrobu je maso. N&stji se setkame s pouzitim h&giho, teleciho, skopového,
piipadré buvoliho masa, ke kterému se v ttadch recepturach, po kterych je
samozejm¢ vlivem moderni doby stale¢tdi poptavka, nepdéavaly Zadné startovaci
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kultury a cely proces zrani probihal firpzenych klimatickych podminkach viehu
z& az prosince. Vzhledem kdlouhé dob zpracovani a zavislosti
na girodnich klimatickych podminkach si vyrobci upraviadicni recepturu a zali
vyuZivat jak startovacich kultur, tak i klimatizowach komor (Bozkut a Erkmen, 2002;
Soyer a kol., 2005).

SudZzuk je pro svou specifickou ¢hkonzumovantasto spoléné s alkoholickymi
napoji, v fiznych druzich sendséi a negastji nakrajeny na platky, osmazeny podébn

jako slanina a podavany k snidani (Kilic, 2009).

4.1.1 SudZuk — vyrobeny

Vzorky byly vyrobeny dle receptury:
» 10 kg ho¥ziho gedniho vyrobniho masa,
e 0,5kg ledu,
e 200 g soli,
e 150 g gipravku ,Sucuk” (smis kaeni a zesilov&i chuti ugenych pro trvanlivy
fermentovany masny vyrobek sudzuk),
e 10 g gipravku ,Brat Phos P (pojivo a stabilizator),
1 ks mipravku LAY Starter Naturo“ (startovaci kultura qorzrani tepel&

neopracovanych saldna klobas).

Technologicky postup vyroby odpovidal obecnémuygms [ vyrobé trvanlivych
fermentovanych masnych vyrabhk je znazorn v priloze 1.

Po dikladném vykru suroviny nasledovalo jeji zamrazeni, kterélanzajistit,
spolg&né s gidavkem ledu, vytvieni pozadované mozaiky a také zabratipadné
casténé denaturaci bilkovin vlivem zvySeni teploti maslednych technologickych
operacich. Poté jiz nasledoval@lneni a vymichani dila pomoci kutru. V prvni fazi se
do kutru navazilo 5 kg heziho gedniho vyrobniho masayigal se led, &, vSechny
ostatni pisady a kutrovalo se za neustalé kontroly teplotvdoiku pojivého pratu.
Nasledr se gidalo zbyvajicich 5 kg haziho gedniho vyrobniho masa a kutrovalo se
na velikost zrnaimlizné¢ 3 mm.

Bezprostedre po vymichani dila nasledovalo jeho $inh do girodnich solenych

howzich stev kalibru 40 — 42 mm na lamelové nardzceéevit se plnila na délku
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priblizn¢ 25 cm, poté serprusila, konce se zavazaly a cely viek se pa jeS€ pomoci
potravinového motouzurevazoval a tvaroval do poZzadovaného zahnutého.

Hotové vyrobky byly za&Seny na udirenské voziky a byna 3 dnyumisgny
do suSici komory, kde doSljejich povrchovému oschnuti pouze pomoci prouc °C
teplého vzduchyisobiciho kazdy den po dobu 6 hocPo uplynuti €chto 3 dni, byl
vyrobky ze suSici komorytemistny do zraci komorykde prolghlo jiz jejich zrani.
Prvni 2 az 4 dny byla komora nastavena na tepl8t— 25 °C a relativni vihkost ¢
pohybovala mezi 90 94 %. Po uplynuti této doby bylea dobu 5~ 10 dri mirng
sniZzena teplota na 1822 °C a relativni vihkost vzdhu na 80 90 %. Nasled& doslc
k opstovnémusnizeni teplot, tentokrat na 16 °C a relativni vihkost vzduchu t
nastavenana 78 %. H téchto podminkachzde byly vyrobk az do dosazeni
pozadované aktivity vody, coz alo @iblizn¢ 20 dni.

Po ukorteni zrani mohly byt vyrobky vyskladny ze zracich komor a skladova
pii chladirenskych teplotac PredlEZné prodejni cena byktanovena na 251&za 1 kg
vyrobku.

Obr. 4 Sudzuk wyroben
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4.1.2 Sudzuk — koupeny

Vzorky mely nasledujici slozeni:
* howzi maso,
* vepové maso,
o stabilizani prisady (E 252 — du&nan draselny, E 451 - trifosfamany),
e zvyraziova chuti (E 621 — glutaman sodny),
o sil,
e barvivo (E 120 — koSelina, kyselina karminova, kiauyh
* proteinové pisady,
» antioxidant (vitamin C)

koreni.

Vzorky byly vyrobeny firmou Fermata AD v Bulharskuodtud dovezenyifmo
do Ceské republiky, kde byly zakoupeny v prodejfrimoncium v Bri za prodejni
cenu 480 K za 1 kg vyrobku.

Obr. 5 Sudzuk — koupeny

41



4.2 Metody

4.2.1 Senzoricka analyza

Senzorické hodnoceni vzdrlprobihalo pravidekhjedenkrat tydé po dobu Sesti tydn
kdy byla edkladana stale stejna SarZe v#okk bylo tak mozné sledovat #ny

v prabéhu zrani vyrobf. Hodnotilo se v senzorické labor#tdJstavu technologie
potravin Mendelovy univerzity v Bin Laboratd, slozena zvyukové mistnosti,
piipravni a oddené zkouSeci mistnosti se samostatnymi kojemijugplpodminky
mezinarodni normy 1SO 8589.

Vlastni hodnoceni provélb Sest studefit2. ratniku navazujiciho magisterského
studia Technologie potravin, kigiz UspsSre absolvovali pedntt Senzoricka analyza
a byli pred kazdym menim seznameni s danou problematikou a s postupem
hodnoceni.

Celkem byly hodnotitéim predkladanyctyti vzorky, gicemz byly vzdy podavany
postupr po dvou v nahodilém padi sudZuk — koupeny a sudzuk — vyrobeny. Vzorky
pro stanoveni celkového vzhledu byly vzdy k posaizeelku na z&atku kazdéeho
hodnoceni. Vzorky vyrobk pro ostatni hodnoceni byly pot&edkladany péivé
oznaené, i pokojové teplat, na bilych porcelanovych télth a v odpovidajicim
mnozstvi. Kazdy hodnotitel obdrzel od vSech viovikdy jeden sil§jSi vzorek o sile
piiblizné 5 mm pro stanoveni vzhledu v nakroji, konzisteagq#jemnosti in¢ a jeden
tenci vzorek o sile asi 1 mm pro hodnoceiijgmnosti chuti. Mezi hodnocenimi byly
dostaténé gestavky a jako neutralizator slouZil bily chlébo prys$Si obsah tuku
ve vyrobcich gisty destilat, pipadre ¢ista voda.

Senzorickd analyza byla prowdé pro toto mfeni upravenou metodikou
(JaroSova, 2007), kde hodnotitelé pomoci nestrakamych grafickych stupnic
uréovali, kterému vzorku z paru dajtquinost pi hodnoceni jednotlivych deskriptor

P¥i hodnoceni vzonk sudZuku byly pozadovany obdobné znaky jakchpdnoceni
jakykoliv trvanlivych fermentovanych vyrolik U celkového vzhledu bylauteZita
spravna volba obalu, povrchové vybarveni, spravirapnati a cistota obalu,
negitomnost tukovych podlitin pod obalem nebo popraskdalu. U vzhledu v nakroji
byla poZzadovanaifpdevSim ostra jemdnzrréna mozaika, hladky a kompaktiéz
a celkova soudrznost vyrobku. Konzistence je uniivgich fermentovanych vyrolik

poZzadovana pevna, tuha az tvrdain¥ i chw’ by nely byt predevSim fijemns
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intenzivni, gimérerg slané a kiergné a samdejm¢ bez jakychkoliv nefijemnych
cizich pach a chuti (Ingr, 2007).

4.2.2 Instrumentalni analyza

M¢éreni chemickych paramétiprobihalo vzdy ve stejny den jako senzoricka arely
tedy po dobu Sesti tydn a byly pouzity identické vzorky. | tato &eni probihala
v laboratdich Ustavu technologie potravin Mendelovy univerzitBrné a byl @i nich
stanovovan obsah soli, procentické zastoupeni tlksusSiny a také aktivita vody.
Pro neieni byly pouzity metodiky stanoveni diSN 57 0185, které byly modifikovany

dle podminek laborate.

4.2.2.1 Stanoveni chloridu sodného

Z pramérného vzorku byly do titkni baiky na 250 ml diferefnim zpisobem
navazeny 1 az 2 gramy debzhomogenizovaného vzorku. Déle bykdano 100 mi
teplé destilované vody (50 — 60 °C) a vzorek byidaozptylen. Asi po 30 minutovém
louZeni s oasnym promichanim bylyiglany 2 ml chromanu draselného a nasledovalo
titrovani roztokem dusnhanu stibrného do slabcerveného zbarveni, které nevyprcha
alespan pial minuty. Dle spateby dusinanu stibrného se vyptie obsah chloridu

sodného dle vzorce:

a.f .0,005846.100
n )

% NaCl =

kde a = spdeba 0,1 M AgNQ@v ml,
f = faktor 0,1 M roztoku AgN§)

n = navazkav g.

4.2.2.2 Stanoveni susiny

Pro stanoveni suSiny se pouZivala modifikovand deetoa stanoveni obsahu vody
v masnych vyrobcich, kde Ize néaslédmz vysledki dopaitat mnoZzstvi suSiny
dle vzorce:

% susSiny = 100 - % vody
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Do hlinikové misky na jedno pouZiti se navazilooazetelo asi 10 g dokonale
homogenizovaného vzorku, zvazilo setsgmosti na 0,1 mg, zuio se smndsi
etanol — ether (1:1) a@dsusilo se asi 30 minut v pootené susampri teplo 150 °C.
Nasled® se suSilo jest 4 % hodiny. Po vysuSeni a vychladnuti se vzore&zitv
s presnosti na 0,1 mg a nasledoval wgtaobsahu vody:

%vodyzloz'a,

kde a = Ubytek na vaze v g,

b = navazka vzorku v g.

4.2.2.3 Stanoveni tuku

Pro stanoveni tuku bylo vyuzivano inforéna metody — nefdmou extrakci, kdy se
do zvazené sklgné frity kvantitativi¢ prevedla suSina po stanoveni obsahu vody. Frity
se fed zvazenim op#ly vatovou zatkou, aby nedochazelé pxtrakci ke ztratam,

a umistily se do Soxhletova exttakho gistroje, kde byla provedena extrakce
xylenem. Doba extrakce se pohybovala kolem dvourhog/len se v digesto odpdil

a frity byly vysuSeny v suSatmpri teplo€ asi 140 °C asi za 1 hodinu. Po vychladnuti
v exsikatoru byly zvaZzeny dggsnosti na 0,1 mg a vyt byl stanoven
dle néasledujiciho vzorce:

% tuku = 100 - a 1200

c

kde a = obsah vody v %
b = vaha zbytku po extrakci v g

¢ = mvodni navazka vzorku nevysuseného a nevyextrahbwané

4.2.2.4 Stanoveni aktivity vody

M¢éteni vodni aktivity se provétb pomoci pistroje NOVASINA LabSwift-g, ktery
pracuje na principu elektrolytického snitea
Jednotlivé vzorky se vhledem k nedostate velikosti nakroje upravily na mensi

casti, kterymi byla zcela vypéma specialni filozena plastovd nadoba, které se
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nasledd umistila do mirné komirky vytemperovaného ifstroje, kde pro&hlo
opakované r&eni.

4.2.3 Statistické zpracovani

Pro ovteni vysledk senzorické analyzy bylo vyuzito statistického pergu Statistica
12. Pro zji&ni prikaznosti statisticky vyznamnych roadilbyla provedena analyza
rozptylu s naslednym testovanim pomoci Tukeyoviaites
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5 VYSLEDKY

VypInéné formulde senzorické analyzy byly néjde vyhodnoceny manuanPouzité
nestrukturované grafické stupnice ve forniidda nmely vzdy délku 100 mm
s vymezenymi krajnimi body, figemz 1 milimetr vzdy odpovidal 1 bodu.
Pfi vyhodnocovani se tedy dfla vzdalenost zaznamenanych bod jednotlivych
vzorka a deskriptak od pa@éatku grafické stupnice.

Vysledky byly nasledqzpracovany do tabulek pomoci programu Microsofidef
Excel, které slouzily jako podklad pro naslednoaorlw pavdinovych a spojnicovych
grafi a také jako podklad pro dalSi zpracovani ve sigti&sm programu Statistica 12.

Podobg byly zpracovany i vysledky instrumentéalni analypg, zaneseni vysledk
do tabulek, byly také pomoci programu Microsofti€dfExcel vytvéeny spojnicovée

grafy znazatujici zmény sledovanych zndkv pribéhu skladovani.

5.1 Senzoricka analyza

V ramci senzorické analyzy byly porovnavany vzorkyanlivych fermentovanych

masnych vyrobk, konkrété sudzuku — koupeného a sudZzuku — vyrobeného. Ukolem

bylo zjistit, zda a fipadre v jaké intenzié hodnotitelé mezi jednotlivymi vzorky

pozoruji rozdily u jednotlivych deskriptior Méfeni probihalo pravidetn jedenkrat

tydné po dobu Sesti tydnu vzorki stejné SarZze, tudiZz bylo mozné sledovagmyn

v pribéhu zrani jednotlivych vyrohk coz bylo také cilem senzorického hodnoceni.
M¢teni probihalo pomocitpdem pipravenych formul&i (priloha 3), kde byly

hodnoceny deskriptory: celkovy vzhled, vzhled vnagik konzistence, fijiemnost winé

a pijemnost chuti. RMmérné hodnoty senzorické analyzy jsou uvedenyilope 4,

tab. 8 — 12.
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Vzhled v
nakroji

=&—Sudzuk - vyrobeny
=—SudZuk - koupeny

Obr. 6 Porovnani vysledksenzorické analyzy u vyrabkudzuk — koupeny a sudzuk —

vyrobeny v 1. tydnu skladovani

Jiz v prvnim tydnu skladovani byl pozorovaretelny rozdil mezi sudzukem —
koupenym a sudZukem — vyrobenym. U vSech hodnotemgskriptoi byl lépe
hodnocem sudzuk - koupeny. Nejvyrgadn rozdil byl v gijemnosti winé
a v gijemnosti chuti, a to skoro az o 28 liofpriloha 4, tab. 8). Naproti tomu celkovy
vzhled byl hodnocen nadpmérné u obou vyrobk (sudzuk — vyrobeny 75 bad
a sudzuk — koupeny 86 bibé piiloha 4, tab. 8).

Celkovy

vzhled
100

Vzhled v
nakroji

Prijemnost
chuti

=&—SudZzuk - vyrobeny
—i— SudZzuk - koupeny

Konzistence

Obr. 7 Porovnani vysledksenzorické analyzy u vyrabkudZzuk — koupeny a sudzuk —

vyrobeny v 2. tydnu skladovani
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V druhém tydnu skladovani dosSlo u sudzuku - vyndthe je&t k vyrazréjSimu
poklesu hodnot u &sSiny dekriptofi, krom¢ konzistence, kterd naopak prudce stoupla
az na hodnotu 80 bad(ptiloha 4, tab. 9). Pravgodobrié v zavisloti na zvySeném
hodnoceni konzistence u sudZzuku — vyrobeného, hibeliéo naopak konzistenci
u sudZzuku — koupeného hodnotily vyrazneére.

P¥ijemnost winé mirrg klesla i u sudZzuku — koupeného, ovSem neustake sirna
jeho jasna preference, a to t#m vSech hodnocenych deskrigior

Celkovy

vzhled
100

{

Vzhled v

nakroji
=&—SudZuk - vyrobeny
——SudZuk - koupeny

Konzistence

Prijemnost
chuti

Obr. 8 Porovnéni vysledksenzorické analyzy u vyrabkudZuk — koupeny a sudZuk —
vyrobeny v 3. tydnu skladovani

K mirnému poklesu hodnot u vSech deskriptdoSlo i v tetim tydnu skladovani,
a to u obou vyrobk VySSi hodnota konzistence nadaléstala u sudZzuku —
vyrobeného, i kdyz doSlo k mirnému vzestupu hodkazistence i u sudzuku —
koupeného. Krom konzistence, ktera byla Iépe hodnocena u sudzukgrebeného, je

i nadale Iépe hodnocen sudzuk — koupeny.
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Vzhled v
nakroji

Prijemnost
chuti

=&o—SudZzuk - vyrobeny
——SudZuk - koupeny

Konzistence

Obr. 9 Porovnani vysledksenzorické analyzy u vyrabkudZzuk — koupeny a sudzuk —

vyrobeny v 4. tydnu skladovani

| ve ¢tvrtém tydnu skladovani byl neustdle, mimo hodnéckonzistence,
pozitivnéji hodnocen sudzuk — koupeny, i kdyZégpa to gedevsSim nyni u sudZzuku —
koupeného, doslo k celkovému poklesu hodnot u vSdebkriprofi. Zminovana
konzistence byla vétvrtém tydnu skladovani u sudZzuku — koupeného r@saodim
a u sudZzuku — vyrobeného dosahovala naopak ho@8dvpdi (ptiloha 4, tab. 11).

Celkovy
vzhled

Vzhled v
nakroji

Ptijemnost
chuti

=&—SudZuk - vyrobeny
——SudZuk - koupeny

Konzistence

Obr. 10 Porovnani vysledksenzorické analyzy u vyrabkudzuk — koupeny a sudzuk —
vyrobeny v 5. tydnu skladovani
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V patém tydnu skladovani nedoSlo k vyrazné émm hodnot u sudZuku —
koupeného, ale doSlo k mirnému isiu hodnot deskriptéru sudZuku — vyrobeného,
¢imz doslo téndt k vyrovnani hodnot ufijemnosti ving.

Konzistence astala nadale vyraznvyssi u sudZuku — vyrobeného, kromi ale
stéle #astaval preferovafSi sudZzuk — koupeny, i kdyZ rozdily mezi jednattiv

vyrobky byly jiz vyrazi mensi.

Vzhled v
nakroji

=&—Sudzuk - vyrobeny
=li— Sudzuk - koupeny

< Konzistence

Obr. 11 Porovnani vysledksenzorické analyzy u vyrabkudzuk — koupeny a sudzuk —

vyrobeny v 6. tydnu skladovani

Pfijemnost ¥in¢ byla hodnocena té&h stejre u obou vyrobk i v Sestém tydnu
skladovani. Také u sudzuku — vyrobeného dosahdvataistence neustale vysSich
hodnot, pesrgji 91 bodi (priloha 4, tab. 13 ), ovS8em méstoupla hodnota konzistence
i u sudZuku — koupeného. Mimo uvedenou konzistdndistale Iépe hodnocen sudzuk

— koupeny.
Pro lepSi nazornost a sledovaniémanpo celou dobu skladovani bylyedeslé

hodnoty vyrobk sudzuk — koupeny a sudzuk — vyrobeny graficky egvany pomoci
spojnicovych graf.
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——o—Celkovy vzhled ——Vzhled v nakroji Konzistence
=>P¥{jemnost wné =¥ P¥ijemnost chuti

100
90 A
80
70 K
60—

50 -

40 -

30 0

20

10
0

Bodové hodnoceni

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden 5. tyden 6. tyden

Skladovani

Obr. 12 Vysledky senzorické analyzy u vyrobku sudZzwyrobeny v pibehu 1. az

6. tydne skladovani

Z grafu je na prvni pohled patrny pdm¢ konstantni pibéh hodnoceni tés
vSech deskriptér u sudzuku — vyrobeného, az na jigkolikrdt zminovanou
konzistenci. V prvnim tydnu skladovani byla konerste hodnocena nejmgmody,
tj. 54 bod: (priloha 4, tab. 8), jiz od druhého tydne skladovarsld ale k vyraznému
bodovému ndistu @ hodnoceni. Tento nést v pibéhu metenych Sesti tydinneustale
rovnonerné narstal az na jiz uvedenou hodnotu 91 bdgkiloha 4, tab. 13). Z toho je
tedy jas® patrna zavislost zvySovani a zpievani konzistence u sudzuku — vyrobeného
v pribéhu zrani.

Celkovy vzhled i vzhled v nakroji byly nejlépe hmteny v prvnim tydnu
skladovani a nejife ve tetim tydnu, coZz mohlo byt z&pinéno pouze vyskytem
nevzhledného, deformovaného nebo jinak viz&i@katraktivniho vzorku.

Pfijemnost winé méla v prvnich étyfech tydnech skladovani podobné hodnoty
a od patého tydne byl jiz patrny mirny astr hodnoceni, ktery byl #Zgoben
pravéEpodobrE rozvinutim a zintenziwmim wvini pii zrani sudZuku — vyrobeného.

Podobnou zavislost jako urigmnosti viné muZzeme pozorovat i vifjemnosti

chuti. Ztoho lze usuzovat, Ze zardve rozvinutim wni doSlo v piibéhu zrani
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i k rozvinuti chuti, ovSem celkévchu’ nebyla hodnocenaiiis vysokym bodovym

ohodnocenim.

———Celkovy vzhled =—Vzhled v nakroji Konzistence
=>Prijemnost winé =¥ Prijemnost chuti

100
90
80 -
70 -
60
50 -
40
30
20
10

0

Bodové hodnoceni

1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden 5. tyden 6. tyden

Skladovani

Obr. 13 Vysledky senzorické analyzy u vyrobku dudZzkoupeny v gibchu 1. az

6. tydne skladovani

Takeé v grafu zndzaujicim pribech mereni jednotlivych deskriptéru sudzuku —
koupeného je viditelny skoro u v3ech deskriptponmerné konstantni prbéh bodového
honoceni.

| zde je viditelna z@na v pabé¢hu hodnoceni konzistence. U hodnoceni sudZuku —
koupeného byla naopak v prvnim tydnu skladovéanizistence hodnocena nejlépe,
73 body (piloha 4, tab. 8), v dalSim tydnu je ale patrny ygtiokles hodnot, coz bylo
zpiusobeno prawpodobr zmeénou hodnoceni u hodnotitel ktefi vlivem nafstu
konzistence u sudZuku — vyrobenéheoatiakonzistenci u sudZuku — koupeného vnimat
jako mekéi. Ve tetim tydnu skladovani konzistence ébpstoupla, coZz mohlo byt
zagicinéno tim, Ze zmna konzistence u sudZzuku — vyrobeného nebyla jizi me
2. a 3. tydnem tak velka, jako tomu bylo mezi 2.dydnem, coz mohlo hodnotitele
ovlivnit k vySSimu hodnoceni. O&vrtého tydne ale jiz zal byt pozorovan nést
hodnot u konzistence vlivem zrani, stejako tomu bylo u sudZuku — vyrobeného, zde

.

se ale pohybujeme v hodnotadibpzné o 40 az 50 badnizsich.
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Celkovy vzhled byl témt po celou dobu hodnocen podobnym bodovym
hodnocenim, jen v 5. tydnu byl zaznamenan pokle$h&oad: (priloha 4, tab. 12),
ktery mohl byt zafi¢inén, podobg jako u sudZzuku — vyrobeného, pouze vyskytem
nevzhledného, deformovaného nebo jinak vizéiakatraktivniho vzorku.

Vzhled v nakroji ndl stejre jako celkovy vzhled podobné bodové hodnoceni
v prab¢hu vSech tyda skladovani, zde doslo k vyraggimu poklesu ve 3. tydnu. Tento
pokles mohl byt nasledkem rididad nevhoda pripravenému vzorku, vzorku se Spatn
rozloZzenou nebo rozmazanou mozaikotipgdré néjakou nedostate¢ nebo hrubyji
rozmelnénou slozkou dila.

P¥ijemnost wing i prijemnost chuti iy po celou dobu hodnoceni téfrkonstantni
priabéh, u @ijemnosti vin¢ ke konci s miré nariistajici tendenci, ale ipmnosti chuti
naopak s mirh klesajici tendenci. Oba tyto deskriptory se alaypovaly neustale
priblizné¢ o 20 bod ve vysSich hodnotach, nez tomu bylo u sudZuku rebgného.

Grafické zndzorni pomoci pawvtinovych grafi nam také potvrzuje, Ze u vSech
deskriptofi mimo konzistenci byly po celou dobu skladovani widhneieny vyssi

hodnoty u sudZuku — koupeného, nez u sudzuku -beyreho.

5.2 Statistické zpracovani

Pro statistické asfeni vysledk a tvrzeni, které byly dinény na zaklad ziskanych
hodnot a grafického zpracovani, bylo nastedirovedeno statistické zpracovani
v programu Statistica 12. Jak jiz bylo uvedeno, hglla provedena analyza rozptylu
s naslednym testovanim pomoci Tukeyova testu p&iri prikaznosti statisticky

vyznamnych rozdil.
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Tab. 2 Tukeyv test — celkovy vzhled pro faktor druh vyrobkyden

Pramérné skore Pnikaznost
Druh vyrobku
Sudzuk — vyrobeny 53 B
Sudzuk — koupeny 76 A
Tyden
1. 70 B
2. 60 AB
3. 59 A
4. 64 AB
5. 55 A
6. 68 AB

Tab. 3 Tukeyv test — vzhled v nakroji pro faktor druh vyrobktyden

Pramérné skore Prikaznost
Druh vyrobku
Sudzuk — vyrobeny 55 A
Sudzuk — koupeny 76 B
Tyden
1. 77 C
2. 71 BC
3. 54 A
4. 60 AB
5. 66 ABC
6. 66 ABC
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Tab. 4 Tukeyv test — konzistence pro faktor druh vyrobku arnyde

Pramérné skore Pnikaznost

Druh vyrobku

SudZuk — vyrobeny 81

Sudzuk — koupeny 45 B

Tyden

1. 64

57

69

56

64

L e R A
> > > | > > | >

70

Tab. 5 Tukeyv test — pijemnost sine pro faktor druh vyrobku a tyden

Pramérné skore Pnikaznost

Druh vyrobku

Sudzuk — vyrobeny 50 A

Sudzuk — koupeny 63 B

Tyden

1. 59

56

49

50

62

OO AIwIDN
> > > > > >

62
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Tab. 6 Tukeyv test — pijemnost chuti pro faktor druh vyrobku a tyden

Pramérné skore Pnikaznost

Druh vyrobku

SudZuk — vyrobeny 37
Sudzuk — koupeny 62 B
Tyden

1. 55

57
44
43
48
47

ola|lr|w|N
>(>(>|>>|>

Z vySe uvedenych hodnot (tab. 2 — tab. 6) je tistteky dokazan prkazny rozdil
(p < 0,05) mezi sudZzukem — vyrobenym a sudzukemoupé&nym. Z uvedenych
pramérnych skoére je také potvrzena skintest, Zze sudZzuk — koupeny byl t&nvzdy
obecrg hodnocen lépe, nez-li sudZzuk — vyrobeny, tedy azrmmohokrat zniiovany
deskriptor konzistence, ktery byl i dle statistpaikazreé vyssi (p < 0,05) u sudzuku —
vyrobeného.

Statistickou analyzou byla také zj¥ana zavislot mezi jednotlivymi tydny
v pribéhu skladovani u jednotlivych deskriptorU konzistence, ifijmenosti ving
I prijemnosti chuti byl faktor tydne statisticky négazny, coZz nam ap potvrzuje,
Ze nedochazelo k vyraggim zménam v bodovém hodnoceni dijpmnosti vin¢ ani
piijemnosti chuti. | kdyZ u deskriptoru konzistend¢ehmdnoceni sudZzuku — koupeného
doSlo k mirnému rozdilu ve 3. tydnu skladovéani, tmato rozdil v hodnoceni
pravdEpodobré nentl vliv na statistickou pikaznost rozdilu mezi jednotlivymi tydny
v prabéhu mefeni konzistence.

Pravapodobrt jizZ zminované nahlé poklesy hodnot u celkového vzhleduhtedn
v nékroji @i hodnoceni sudZuku — vyrobeného ve 3. tydnu skiadba také pokles
vzhledu v nékroji ve 3. tydnu a celkového vzhledb. wydnu skladovani u sudzuku —
koupeného (obr. 12 a 13) igobily statistickou prkaznost (p < 0,05) faktoru tydne

u deskriptot celkovy vzhled a vzhled v nékroji.
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5.3 Instrumentalni analyza

V ramci instrumentélni analyzy byldgfen obsah soli, obsah suSiny, obsah tuku a také

vodni aktivita ve vzorcich sudZzuku — vyrobenéhadisiku — koupeného.

Cilem bylo zjistit jednotlivé hodnoty a jejichfipadné zrmany v praibéhu vSech

6. tydmi skladovani.

Tab. 7 Vysledky instrumentalni analyzy (obsah saBjny, tuku a aktivita vody) u

sudzuku — vyrobeného vilpthu 1. az 6. tydne skladovani

Tyden NaCl [%] SusSina [%] Tuk [%0] Aktivita vody a
1. 4,5 61,0 15,7 0,83
2. 4,7 70,6 16,7 0,76
3. 50 70,9 17,6 0,75
4. 51 70,9 16,4 0,75
5. 51 73,0 17,5 0,74
6. 5,0 73,0 17,5 0,74

Tab. 8 Vysledky instrumentalni analyzy (obsah saBjny, tuku a aktivita vody) u

sudzuku — koupeného vtpthu 1. az 6. tydne skladovani

Tyden NaCl [%] SusSina [%] Tuk [%0] Aktivita vody a
1. 52 61,2 17,9 0,81
2. 51 58,6 15,9 0,82
3. 53 60,3 17,0 0,81
4. 4,9 59,6 18,6 0,82
5. 4,8 61,4 18,1 0,78
6. 4,9 61,8 18,9 0,79

Pro WtSi pehlednost a sledovani Zm po celou dobu gieni byly uvedené

nantiené hodnoty instrumentalni analyzy vyr@bkudZuk — koupeny a sudZuk —

vyrobeny graficky zpracovany pomoci spojnicovycafiyr
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5,1 \/ \
5 /X \0
4,9
48 / v —o—Sudzuk - vyrobeny
47 / ——SudZuk - koupeny
4,6

4,5 /

4,4
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1.tyden 2.tyden 3.tyden 4.tyden 5.tyden 6. tyden
Skladovani
Obr. 14 Obsah soli (%) u vyroblsudZuk — koupeny a sudZuk — vyrobenyikdbiu

1. az 6. tydne skladovani

Obsah soli u sudZuku — vyrobeného po celou dobladsekani pravidel&
a postups narfistal, az v 6. tydnu skladovani byl zaznamenam npoijes. Jelikoz byl
pokles jen o 0,1 %, Ize obeckonstatovat, Ze obsah soli se u sudzuku — vyrdizené
v pribéhu meifeni zvySoval.

Hodnoty obsahu soli u sudZzuku — koupenéhod&hetak jednoznéné klesajici nebo
stoupajici tendenci, ale hodnoty se¢topohybovaly v rozmezi 0,5 %, coz mohlo
vzniknout pouze ndpsnosti fi méeni. Lze tedyfici, Zze obsah soli u sudZzuku —

koupeného se pohyboval po celou dob&eni v podobnych hodnotach, okolo 5 %

(tab. 8).
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Obr. 15 Obsah susiny (%) u vyrebkudzuk — koupeny a sudzuk — vyrobenyikdhiu

1. az 6. tydne skladovani

SuSina jak u sudzuku — vyrobeného, tak i u sudzukoupeného ténigo celou
dobu skladovani nastala, coZ je obeénu trvanlivych fermentovanych masnych
vyrobki vlivem doby skladovani, a tim snizovani obsahuyvetandardni. Ratesni
obsah susSiny byl u obou vzdrk6l %, u sudzuku — vyrobeného doSlo ale
k vyrazréjSimu natistu aZz na kormych 73 %, naproti tomu hodnoty sudZzuku —

koupeného dosahly po gaesnim mirném poklesu pouze 61,8 %.

e e
o | //L ~"
17,5 \ /

‘_

Tuk [%]

17

\/ \/ ——SudZuk - vyrobeny
16,5 ——SudZuk - koupeny
3 //\/
15,5
15

1. tyden 2.tyden 3.tyden 4.tyden 5. tyden 6. tyden

Skladovani

Obr. 16 Obsah tuku (%) u vyrabkudzuk — koupeny a sudZuk — vyrobenyikighiu

1. aZ 6. tydne skladovani
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Obsah tuku v sudZzuku — vyrobenénglnv pribéhu skladovani také nastajici
tendenci. Pouze v 4. tydnu skladovani doSlo k mepatu poklesu, figsrEji k poklesu
0 1,2 %, coz mohlo byt z&ginéno bul’ negesnosti fi méreni, Spatnou homogenizaci
vzorku, nebo vyskytem vzorku s vySSim obsahem tuku.

Stejre tomu bylo i @i méfeni obsahu tuku v sudZuku — koupeném v 2. tydnu
skladovani, kdy byl zaznamenan také vyeg&inpokles oproti ostatnim naiienym
hodnotam. Tento pokles mohl vzniknout dstedku stejnych ii¢in jako u sudZzuku —
vyrobeného. Z ostatnich n&fenych hodnot Ize a@p sledovat ndarst obsahu tuku
v zavislosti na prbéhu skladovani, ke kterému u trvanlivych fermentgidnmasnych
vyrobki dochazi v pibéhu skladovana iedevsim diky sniZzujicimu se obsahu vody

ve vyrobcich.

0,84

0,82 \

08 .)Y-\./\
0,78 \/.
—o—Sudzuk - vyrobeny

0,76 - Sudzuk - koupeny

Aktivita vody

0,74 *—

0,72
1.tyden 2.tyden 3.tyden 4.tyden 5.tyden 6.tyden

Skladovani

Obr. 17 Aktivita vody u vyroliksudZuk — koupeny a sudzuk — vyrobenyikdnu 1. az

6. tydne skladovani

Aktivita vody nela dle @ekavani jako jedina z &enych ukazatélu obou vyrobk
skoro po celou dobu &reni sniZujici se hodnoty. PateEni hodnota vody u sudZzuku —
vyrobeného byla 0,83 a u sudZzuku — koupeného GBdZ oba vyrobky splnily
legislativni poZadavky na trvanlivé fermentovanésn@vyrobky, aktivita vody niZsi
nez 0,93.

U sudZuku — vyrobeného doslo ¢bpk vyrazréjSimu poklesu hodnot, a to
az na konénou hodnotu 0,74, u sudZuku — koupeného kleslavigktvody na 0,79.

V obou gipadech Ize tedy potvrdit zavislost snizovani ativody v piiibéhu zrani.
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6 DISKUSE

Z vysledki senzorické analyzy i z vysletlkstatistického zpracovani lze j&skici,
Ze u v8ech hodnocenych deskrifitarimo konzistenci byl ve vSecltipadech sudzuk —
koupeny hodnocen Iépe nez sudZuk — vyrobeny.

Zvysené bodové hodnoceni figac konzistence u sudZuku - vyrobeného
koresponduje také s vyraznym poklesem aktivity vodgrou jsme u tohoto vzorku
v pribéhu hodnoceni zaznamenali stejako Kargozary a kol. (2014) nebo Ercoskun
a kol. (2010). K poklesu aktivity vody a tim i keageni konzistence doSlo i u sudZuku
— koupeného, ten byl praggodobrt vlivem jiz zmiiované vyrazé pevné a tuhé
konzistence u sudZuku — vyrobeného hodnotiteli povan za méh vyrazny.

V souvislosti se snizovanim aktivity vody a timei a/ySenim konzistence souvisi také
zmeéna barvy, ktera se vfnéhu zrani ztmavuje, coz ve vysledcich této praceyloeb
vyrazre zaznamenano, jelikoZz celkovy vzhled i vzhled vrogkbyly az na vyjimky,
zpisobené spiSe vizu&meatraktivnim vzorkem, hodnoceny po celou dobtiemi
vicemért konstantg (Abioli a Adegbaju, 2001).

Tvrzeni Ercoskuna a kol. (2011), Ze sniZeni aktiwody u trvanlivych
fermentovanych masnych vyrabkiedy i u sudZzuku, ma nejen vliv na jeho skladdyvan
ale ma i za nasledek postupné zvySeni obsahutskli,a suSiny, coz tize mit dale
také vliv na senzorické deskriptory, se shodujeysedky této prace.

Byl zaznamenan i nést obsahu soli v ib¢hu hodnoceni, neslo praymbdobr ale
o takovy naiist, ktery by vyrazgi ovlivnil chut’ vyrobka. Stejré i nariistajici hodnoty
tuku pravépodobr nengly vliv na celkovou chtl, ale je mozné, Ze celk®wysSi
hodnoty tuku u sudZuku — koupeného nez u sudZukyrebeného, mohly mit také
zarovar s nizSim poklesem aktivity vody mirny vliv na hodeni konzistence
u sudZuku — koupeného, které bylo &rmo celou dobu hodnoceno nééody. Tato
zavislost byla pozorovana i Abiolou a Adegbaju (200

Z vysledii senzorické analyzy také vyplyva, Ze bodové hodmioobou vyrobk
piedevsim sudzuku — vyrobeného u jednotlivych deskiip nedosahovalo ifis
vysokych hodnot. Z toho Ize usuzovat spiSe negatianoceni celkové senzorické
prijatelnosti vyrobk typu sudzuk, které fize byt zgisobeno osobnimi preferencemi
¢i poZzadavky na tradni trvanlivé fermentované masné vyrobk§tSny hodnotitel,

piipadre jen nizkou pizpisobivosti nebo nezajmu o novéci
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7 ZAVER

Trvanlivé fermentované masné vyrobky vyrobené beazpi udiciho koke nejsou
vystaveny pi vyrob¢ ani gred spotebou tepelnému ogeni a jak z ndzvu vyplyva ani
Gcinkam udiciho koke, coz jim propjcuje specifické senzorické vlastnosti, pro které
jsou u spakebitel cereny.

Pro Ceskou republiku neni typicka vyroba trvanlivychrf@ntovanych masnych
vyrobki bez pouziti technologického kroku uzeni, ztohottivodu byl
ve spolupraci s firmoReznictvi a uzendtvi Jan Paviek, s.r.o., Nagst' nad Oslavou,
vyroben trvanlivy fermentovany masny vyrobek vymofpédez pouziti udiciho kae —
sudzuk. Pro lepSi nasledné senzorické hodnocero enpzné porovnani byl zakoupen
stejny druh vyrobku, jenz byl dovezeriimppo z oblasti, ktera je typicka vyrobou
trvanlivych fermentovanych masnych vyrdiibez pouZiti udiciho kda.

Byly vytvoieny metody pro senzorické hodnoceni a oba druhykuzbyly
senzoricky hodnoceny po dobu jejich trvanlivostioddoceni probihalo pravidein
jedenkrat tyda po dobu Sesti tydn kdy byla gedkladana stale stejna Sarze v#ork
a bylo tak mozné sledovat Zny v pribéhu zrani vyrob&. Vlastni hodnoceni
provaclo vzdy Sest studelitv senzorické laborato Ustavu technologie potravin
Mendelovy univerzity v Br&, piicemz u vyrobk hodnotili: celkovy vzhled, vzhled
v nakroji, konzistence, ifemnosti win¢ a @ijemnost chuti. Ziskané vysledky byly
nasled® graficky zpracovany prosgdnictvim pavdinovych a spojnicovych graf
a déle jedt statisticky zpracovany.

Senzorickd analyza byla dopia i instrumentalni analyzou, kter4 probihala
ve stejnych intervalech jako senzorické hodnogarayidelré jedenkrat tyda po dobu
Sesti tydii v prabéhu skladovani. Byl zji®van obsah soli, susSiny, tuku a aktivita vody.
Vysledky byly oggt graficky zpracovany.

Z vysledii prace Ize pak jasnuréit, Zze sudZzuk — koupeny byl po celou dobu
senzorického hodnoceni klasifikovan jako senzoriakjateln¢jSi a to v piibéhu vSech
tydni a u vSech deskriptbrvyjma konzistence. Ta &a u sudZuku — vyrobeného
v pribéhu mefeni stoupajici tendenci, coz bylo v souladu i s&eanym vyraznym
poklesem aktivity vody, jenz & za nasledek i mighse zvySujici obsah soli, tuku
a susiny.

U sudzuku — koupenéhoéha konzistence v prvnich tydnech skladovani naopak
klesajici tendenci, i kdyZ byl také pozorovan pskddtivity vody, ktery ril opét vliv
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i na mirny nailist obsahu soli, tuku a suSiny. Tento pokles byg#aodobré zpisoben
pouze zminou hodnoceni u hodnotitelktei viivem zvysujici se konzistence u sudzuku
— vyrobeného, hodnotily konzistenci u sudZuku —demého jako vyraznnizsi.

Na zaklad vysledki je viditelny ne piliS pozitivni postoj hodnotitél k sudZzuku —
vyrobenému. Firma Reznictvi a uzerdtvi Jan Pawiiek, s.r.o., Namgg
nad Oslavou, by proto #a v giipads zajmu uvedeni tohoto vyrobku do svého stalého
sortimentu je& zvazit Upravu receptury, ndklad pidavkem vepového masa
¢i zménou Kkdenici smési, a utit¢ by musela zainvestovat do propagace tohoto
vyrobku, kterd by podgda jeho prodej. | vtakovém ifpad je ale velmi
pravdpodobné, Ze by neslo o vyrobek, ktery by se pradejgrovnal EZnym drutim
trvanlivych fermentovanych masnych vyr@bkPatre by Slo jen o jisté zpeasni
stavajiciho sortimentu a byl by vyhledavan jeditou skupinou zajem které by
oslovily jeho specifické senzorické vlastnosti nehidSi cena v porovnani s cenou

originalnich dovezenych vyrobk
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Priloha 3 Vzorovy formular pro senzorické hodnoceni

SENZORICKE HODNOCENI MASNEHO VYROBKU — SUDZUK

Prijmeni: Datum: ............
JMENO: e, Hodina:

Zdravotni StaV: .....o.eiii e

Ukol: Ochutneijte pedlozené vzorky a stanovte jejich senzorickou jagosizitim

nize uvedenych grafickych stupnic.

celkovy vzhledspravna volba obalu, barva vyrobku, tukové padfippod obalem,

napjatost nebo svéasiobalu, zn&sténi nebo popraskani obalu)

Vzorek: 0 100
1 | |
2 | |
3 | |
4 | |
se zavadami v fzwlku, bez odchylek

vzhled v nékroji(pravidelnd mozaika, jendrernénd, ez kompaktni, hladky, soudrZznost

vyrobku)
Vzorek: 0 100
1 | |
2 | |
3 | |
4 | |
nevyhovujici yhovujici
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konzistencdgtuhost nebo #kkost @i hodnoceni hmatem)

Vzorek: 0 100
1 | |
2 | |
3 | |
4 | |
ntkka, pruzna tuha az tvrda, pevna

viané (prijemna, pimérens intenzivni)

Vzorek: 0 100
1 | |
2 | |
3 | |
4 | |
bezvyraznd, se silnym cizim fgemna, vyhovujici
zapachem

chuw’ (prijemna, piméierg slané a kiensné chuti)

Vzorek: 0 100
1 | |
2 | |
3 | |
4 | |
bezvyrazna, nevyhovujici, fjemna, vyhovuijici,
s ciziifchuti bez cizifichug
FIINE CRUE: ..o e e
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Priloha 4 Vysledky senzorické analyzy

a sudzuk — koupeny v 1. tydnu skladovani

Tab. 9Prumerné hodnoty senzorické analyzy u vyrbslkdZuk — vyrobeny

Deskriptor Sudzuk — vyrobeny | Sudzuk — koupeny
Celkovy vzhled 75 86
Vzhled v nakroji 70 84

Konzistence 54 73
Prijemnost win¢ 46 73
Ptijemnost chuti 42 69

a sudzuk — koupeny v 2. tydnu skigdiov

Tab. 10Prazmérné hodnoty senzorické analyzy u vyrbskdzuk — vyrobeny

Deskriptor Sudzuk — vyrobeny | Sudzuk — koupeny
Celkovy vzhled 43 78
Vzhled v nékroji 58 84

Konzistence 80 35
Ptijemnost viné 51 62
Prijemnost chuti 38 76

a sudzuk — koupeny v 3. tydnu sklagiova

Tab. 11Prumeérné hodnoty senzorické analyzy u vyrbBkdzuk — vyrobeny

Deskriptor SudZuk — vyrobeny | SudZuk — koupeny
Celkovy vzhled 39 79
Vzhled v nékroji 44 60

Konzistence 86 52
Prijemnost win¢ 37 61
Pfijemnost chuti 31 58
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a sudzuk — koupeny v 4. tydnu sklagiova

Tab. 12Prumeérné hodnoty senzorické analyzy u vyrbBkdzuk — vyrobeny

Deskriptor Sudzuk — vyrobeny | Sudzuk - koupeny
Celkovy vzhled 56 71
Vzhled v nékroji 49 71

Konzistence 88 24
Pfijemnost win¢ 43 58
Prijemnost chuti 26 60

a sudzuk — koupeny v 5. tydnu skigdiov

Tab. 13Pruzmérné hodnoty senzorické analyzy u vyrbkkdzuk — vyrobeny

Deskriptor SudZuk — vyrobeny | SudZuk - koupeny
Celkovy vzhled 50 61
Vzhled v nakroji 55 78
Konzistence 88 40
Ptijemnost viné 61 63
Prijemnost chuti 43 54

a sudzuk — koupeny v 6. tydnu sklagiova

Tab. 14Prumeérné hodnoty senzorické analyzy u vyrbBkdzuk — vyrobeny

Deskriptor Sudzuk — vyrobeny | Sudzuk - koupeny
Celkovy vzhled 55 81
Vzhled v nakroji 56 77
Konzistence 91 48
Pfijemnost win¢ 61 63
Prijemnost chuti 42 52
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