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ABSTRAKT

Bakal&ska prace se nazyva Technologie vyroby a hodngakasti Sunek a je zatifena
prevazig na Sunky dusené. Obsahuje ale i charakteristpapss ostatnich druh v nejwtsi
mite pak znamych fevazr v zahranii (suSené 3unky). Prace se zabyva celou
problematikou tykajici se této potraviny odiaseni mezi masné vyrobky, definice,
surovin, vyroby, aZz po hodnoceni jakosttetré laboratornich metod. Historicky
nejznangjsi ceskou Sunkou je PraZzskd Sunka, charakteristickaoudasurovinou

a technologii vyroby. V sa@asné dob se rozvijeji snahy o jeji zapsani mezi Zané
surovina ziskana z kyty, jejiz kvalita je owWlswvana od vykrmu hospottkych zvfat az po
samotné zpracovani masa. Nastegndilezity vhodny ponar pridatnych latek a spravny
technologicky postupdetre skladovani a uchovavani ve spravnych teplotacto agpekty
pak ovliviuji celkovou jakost, ktera je kontrolovana pomo&@nzorické analyzy

a laboratornich metod.

Kli ¢ova slova:masny vyrobek, suSené Sunky, Prazska Sunka, solesirovani

ABSTRACT

The name of the Bachelor’s thesis is the Technotdgyoduction and quality evaluation
of hams, and it focuses primarily on cooked hamgvexwheless, other types are
characterized and described, too, especially thesl drured ham, which is popular abroad.
All issues connected to the product are includednfits classification with the meat
products, definition, ingredients, and technolodypooduction, to the evaluation of its
quality using laboratory methods. The Prague hamois the most famous Czech ham,
typical for its ingredients and technology of protion. Nowadays, some attempts develop
to put it on the list of guaranteed traditional gpbties. The source rump plays the most
important role in the production of soft smoked hawhile its quality is influenced not
only by the feedstuff of the livestock, but alsorognufacturing of meat itself. Moreover,

the appropriate ratio of additives plays a sigafficrole, together with the proper storage in



the right temperatures. These aspects then affeatesulting quality of the product, which

is checked by sensory analysis and laboratory rdstho

Keywords: meat product, dried cured ham, the Prague hatmgalubbing
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1 UVOD

NejstarSimi Sunkami jsou Sunky suSené, které vgnijil v davnych dobach ip snaze
konzervovat maso pomoci soli a vysychanim ve vhodpéostedi. Postupentasu se
vyvijely dalSi konzervéni metody a vytviel se sortiment novych masnych vyréablpri
¢emz vznikaly i nové receptury. Jednotlivé masnéblty jsou definovany legislativou,
aby byla zachovéana jejich kvalita. &eské republice jsou konzumovany masné vyrobky ve
velkém mnoZzstvi, fevazié pak skupina tepe#n opracovanych masnych vyrabkdo
kterych seradi také Sunky. Sunka je povaZovana za nejke@itmasny produkt obsahujici
velké mnoZstvi libového masa z kyty, bilkovin a enduku oproti jinym masnym
vyrobkim. Proto je z nutthiho hlediska vhodné jeji konzumace na rozdil o@to&ch
masnych vyrobk.

Tato prace popisuje jednotlivé druhy Sunek, jejicbckleni a z nejetSi casti se zabyva
praw Sunkou duSenou. Je zde uvedena jeji definice rakteaistika na zakladlegislativy,
podle niZ je dena do ti jakostnich skupin. Pro vyrobu kvalitni Sunky j@efity vyber
kvalitni suroviny, pouziti fijatelného pordru pridatnych latek a spravny technologicky
postup. Kromd Sunky duSené se v praci objevuje i kapitola o $k@Bunce, znama svou
historii vyroby, kterou zap@l v 19. stoleti FrantiSek Ziina. S tim souvisi i snaha o
zapsani mezi zateneé tradini speciality s vyhradou nazvu.

U duSenych Sunek, jako u jinych masnych vyfghée provadi kontrola jakosti, ktera
zaruje kvalitu a bezp®ost potravin. Musi byt spiny senzorické vlastnosti, slozeni,
vhodné zpracovani, uchovavani a celkové spravniéazaai s vyrobkem. Ke kontrole se

vyuZziva senzorickd analyza, fyzikalni a chemickébooy.
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2 CIL PRACE

Cilem prace je vypracovani a popsani literarni r&eSena téma Technologie vyroby
a hodnoceni jakosti Sunek.

V Gvodu je zapdtbi rozélit masné vyrobky podle aktuélni legislativy, defiat Sunku
a uvest jeji druhy. Poté se z&ih na vyrobky uvadné do okhu s ozn&enim ,Sunka“
a uvést piklady ze zahragi véetrt suSenych Sunek. Dalsim cilem je popsat z&#n
¢asti je technologie vyroby, poZadavky na vstupmddau a sloZzeni Sunek. V neposledni
fad® je nutné popsat kontrolu jakosti, vady a odchyby standardni jakosti a uvést

laboratorni metody vyuZitelné pro kontrolu jakastnek.
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3 LITERARNI P REHLED

3.1 Rozdleni masnych vyrobki

Masny vyrobek je ziskan zpracovanim masa nebo nlaigiracovanim jiz hotovych
masnych vyrobk. Natezné ploSe vyrobku musi bytefmé, Ze pozbyl charakteristickych
znali procerstvé maso (KATINA, 2010).

Sortiment masnych vyrolikse vyvijel cela staleti a zavisel na surovinovydmojich,
na oblil u spotebiteli, na zdokonalovani vyrobnich postug na rozvoji mezinarodniho
obchodu. Z&kladni sortiment masnych vyrblde stabilizoval az v 70. letech 19. stoleti
(INGR, 2005).

3.1.1 Tradiéni rozdéleni ¢eskych masnych vyrobk

Masné vyrobky jsou #dmo definovany jako technologicky opracované vymgbkteré
obsahuji maso jakorevazujici surovinu (DOSTALOVA et al., 2014).

Tento sortiment se&l na vyrobkové skupiny, podskupiny a druhy masnygtobki
(INGR, 2011). S timto deni se Ize setkatstSinou jen v obchodech (DOSTALOVA et al.,
2014).

Skupiny masnych vyrolik drobné masné vyrobky, dkké salamy, specialni masné
vyrobky, vd&ené masné vyrobky, pené masné vyrobky, trvanlivé masné vyrobky, uzena
masa, vyrobky z kiského masa, ostatni masné vyrobky, krajové masrebky, masné
polokonzervy a masné konzervy (INGR, 2005).

Sunku niizeme z#adit mezi specialni masné vyrobky a masné polokogze

(pasterovana Sunka).

3.1.2 Rozdleni dle legislativy

Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. udéavajici sloZeni a vlastnosti masnyyrobki umoznila
vyrobaim pouZzivat mé# kvalitni suroviny a tim snizovat kvalitu vyrobk Proto byla
navrzena a vydana nova vyhlaska264/2003 Sb., ktera pro vybrané masné vyrobky
(tzv. narodni  standardy) uvedla zavazna jakostniitéria zardujici  kvalitu

vyrobku (INGR, 2005). Poz{Ei novelou je vyhlaska. 169/2009 Sb., kde byly upraveny
13



nékteré parametry a #ni ve smyslu evropské legislativy a v gasnosti byly posledni
zmeny stanoveny vyhlaskod. 159/2014 Sb. tykajici se zejména obchodnich gtddu
rybolovu a ostatnich vodnich Ziioha.

Na zaklad vyhlasky¢. 326/2001 Sb. v aktualnim &am se masnym vyrobkem rozumi
technologicky opracovany vyrobek obsahujici jakevpzujici zakladni surovinu maso,
0 jehoz pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle zvi#snedpisu.

Tato vyhlaskacleni masné vyrobky na druhy (masny vyrobek) a skypmasny
vyrobek tepeld opracovany, masny vyrobek tep&lmeopracovany, masny vyrobek
trvanlivy tepel@ opracovany, masny vyrobek trvanlivy fermentovamgsny polotovar,

kuchyiisky masny polotovar, polokonzerva, konzerva.

Sunka paf do skupiny tepebh opracovanych masnych vyrobkkteré se podle
vyhlasky vyznduji dosazenim minimalniho tepelnéhgéinku paisobenim teploty 70 °C po
dobu 10 minut ve vSeckéstech vyrobku. Touto teplotou je dosazeno pastéra efektu
a jsou znieny vegetativni formy mikroorganisnfINGR, 2005).

Radi se také mezi fermentované trvanlivé masné kjroliteré jsou na zaklad
vyhlasky ¢. 264/2003 Sb. podle aktualniho ¢mh definovany jako vyrobky tepein
neopracované tené k pime spateke, u kterych v pibéhu fermentace, zrani, suseni,
popripact uzeni za definovanych podminek doSlo ke snizetivigkvody s hodnotou
av(max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21i gh teplot 20 °C.

Muze se také&adit do skupiny tepethneopracovanych masnych vyrabKJ tchto
vyrobki nedoSlo k tepelnému opracovani suroviny ani vywobkje uten k gimému
konzumu bez dalSi Upravy (lososova Sunka). Dle téyblaSky ¢. 326/2001 Sbh.
v aktuélnim zani) se Sunka roztuje podle obsahdistych bilkovin do jednotlivychiid

jakosti.
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3.2 Charakteristika a déleni Sunek

Sunkou se rozumi celosvalovy masny vyrobek, jehoZ vyrol¥ se pouZiva nasolené
kvalitni maso z vefové kyty CERNY, 2007).

Pokud se P vyrobé zpracovavaji plece misto kyt, musi se tento vykotmn&it jako
duSena plec, nikoli Sunka (WEHMEYER a PEHLE, 2008)omé vepgového masa se
Sunky ziskavaji i z masa h&aiho¢i driabeziho.

Z technologického hlediska je moZné podiERNEHO (2007) roz#lit Sunku
s kosti (k vyrob se pouziva cela kyta) a Sunku bez kosti (pouZzvaykostna kyta a jeji
jednotlivécasti).

Déle Ize Sunku &it z hlediska tepelného opracovani na Sunky dugengené a Sunky

syrové - susené na vzduchu nebo uzené studenyrarkdERNY, 2007).

3.2.1 Charakteristika Sunky dle komoditni vyhlaSky

Sunky se podle komoditni vyhlaskyeld jakostré na Sunku nejvy3si jakosti, Sunku
vybérovou a standardnBSunka nejvyssi jakostimusi obsahovat nejmé&rié % gistych
svalovych bilkovinsunka vybérova 13 %¢cistych svalovych bilkovin dunka standardni
nejmére 10 % &istych svalovych bilkovin (VYHLASKAGE. 264/2003 Sb.). Vyhlaska
¢. 326/2001 Sb. viyodnim zrni zahrnovala je8t jednu tidu jakosti a to Sunku
konzumni (stolni), ktera n¢la obsahovat pouhych 7 &stych svalovych bilkovin.

U Sunky nejvysSi jakosti a vgtove je i vyrob¢ negipustné pouziti viakniny, Skrobu
(veetre Skrobu modifikovaného fyzikaénéi enzymy), rostlinnychei jinych ZivociSnych
bilkovin. (VYHLASKA ¢&. 169/2009 Sb.) ®odni zréni vyhlasky ¢ 326/2001 Sb.
zakazovala pouziti rostlinnych bilkovin i u Sunkiarsdardni. Prvni dva druhy musi byt
vyrobeny z vefové kyty celosvalové (jeden kus kyty v celku). Brm druhy Sunek nesmi
byt pouZzito stroja separované maso. Pro vyrobu Sunky standardni deéitpvepovou
kytu zrnsnou (VYHLASKA ¢&. 264/2003 Sb.).

Pokud se P vyrob¢ pouzije jind svalovina (nez kyta), musi byt v nazuaveden
Zivogisny druh asast jaténého &la, ze kterého pochazi (VYHLASKA 326/2001 Sb.).

U vSech &chto drulii Sunek by mila byt v uceleném kusu pevna, soudrzna konzistence

a platky se nes#ji délit na jednotlivé svaly. Vyrobek ma mit ifazu barvu dle pouzitého
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druhu masa, jednotlivé svaly jsou patrny a spojerzpracovanou svalovinou. Nazu se
mohou ojeditle vyskytovat menSi loziska tuku a jsotipustné i malé dutinky vypémé
nag. aspikem. Vyrobek by #h vykazovat wini a chu’ typickou pro Sunku. Samotna ¢hu
ma byt gimérens slana a lahodna (VYHLASKA. 264/2003 Sb.).

3.2.2 CEleni Sunek dle zfisobu vyroby

Na zéklad receptur, zpsohi vyroby a odliSnych druhSunek uvedenych v publikacich
autoi STEINHAUSER (1991), STEINHAUSER a STEINHAUSER (199 CERNY
(2007), WEHMEYER a PEHLE (2008), KAMENIK (2010), BE/Y (2013) Ize Sunky
rozcklit do nékolika skupin:
- Sunka varena (DuSena Sunka, Karlovarskd Sunka, Selska SunkayZoaa
Sunka, Sunka virginska, Prosciuto CottoiBska Sunka)
- Sunka zauzena a naslednvarena (Howzi pinzgavska Sunka, Burgundska
Sunka, Rolovana Sunka, Lisovana Sunka, Prazskafunk
- Sunka uzena teplym koutem (Moravskd uzenad Sunka, HolStynskd Sunka,
Vestfalska Sunka)
- 3unka sudenéa(Lovecka Sunka, Lososova Sunka, Parmska SunkakaS8an
Daniele, Toskanska Sunka, Culatello, Sunka Serragtmli Jamén Serrano,
Jamon Ibérico, Sunka Bayonne, Sunka Noir de Big@vgcarské susené maso,
Bresaola, Pancetta, Parma coppa, Svarcvaldska,Svegdalska Sunka)
- 3unky sudené - mimo EvropuPastirma, Sunka Jinhua, Country ham, Beef

Jerky, Biltong)

3.2.2.1 Sunky dusené neboli kené

Jde o Sunky s vSestrannymi moznostmi vyuziti. Olyéatizky obsah tuku a jsou vhodné
pro dietetickélcely. Fred vlastnim véenim ve vod nebo v p&e se surovina naklada do
laku obsahuijici solici s¥s, ktera zajifuje chu’, konzervaci atrzové zbarveni vysledného
vyrobku. Nasled& se masiruje, aby doSlo k propojeni jednotlivychi diasa v dsledku
uvolovani bilkovin. Nakonec se dilo naplni do gbaébo forem a tepeinse opracujeiip
teplog¢ 72 — 74 °C (WEHMEYER a PEHLE, 2008).
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DuSené Sunky se vyrgbv rizné kvalig a z 6zné velkych kousk svaloviny. LiSi
se od sebe n&ftem laku a obsahensistych svalovych bilkovin (DOSTALOVA et al.,
2014).

DuSend Sunka — Upravené celé saly zZeoep kyty se nasitknou 20% lakem
a preruSovan se masiruji po dobu 16 hodin. Naslede dilo naplni do obala vai se ve
vodé po dobu 2 hodin. Vysledné vyrobky se rychle vydh{&EDIVY, 2013).

Karlovarska Sunka — K vyr@hbse pouzivaji kyty z mladého skotu, réhé na kusy
o vaze 1 kilogramu. Maso se ndlgte lakem, masiruje se 50 minut a naplni se déiaia
forem. Necha se 1 — 2 dny zaleZet v chladi@npoté se & stejré jako Sunka duSena
(SEDIVY, 2013).

Selska Sunka — Je velicéagnata, kéergna a rkkdy zauzena.

LanyZova Sunka — Ma pikantni alayy nadech a je obohacena lanyzi.

Sunka virginsk& — Jednéa se o narodni specialitadorou krustou na povrchu.

Prosciuto Cotto — Je to italska tamtka obohacena nskou soli (WEHMEYER
a PEHLE, 2008). Mezi ¥ané italské Sunky pattaké Scelto a Alta Quanta (LUCARINI
et al., 2013).

Paizskéd Sunka — Jako surovina se pouziv&orepkyta, ktera se nalozi na 14 dni do
slaného laku, po vyjmuti se pozvolnagiv#o uvdeni se otizne tenacast od libové a ab
se nd@ezou na tenké platky. Do formy se séida#w vklada libovy a tany platek do
nékolika vrstev a kazda vrstva se @#&ni. Uzavena forma se vlozi do lednice a nasledny
den je mozna konzumac€ERNY, 2007).

3.2.2.2 Sunky zauzené a nasletvairené

Jako surovina se pouziva cela kyta nebo jednodasgdi kyty. Vyrobky se nejprve zaudi
a nasleda se tepeld opracuji dovéenim i teplot 72 — 75 °C.

Howvézi pinzgavska Sunka — Pro vyrobu se pouZzivaji uprawaléky ze spodniho Salu
a nizkého roghce z mladeho skotu. Surovina se fise solnym lakem a necha se zaleZet
v chladirg. Prosolena svalovina se r@fidna stejig velké kusy a naplni se do &t
Nasledrt se udi do zlatohulé barvy a poté se dav§SEDIVY, 2013).

Burgundska Sunka — Vykasta libova plec nebo kyta se naloZi. Poté se masd do

veproveho néchyfe a obtdi motouzem. Porid se do véci vody a vypichne se vzduch.
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Sunka se udi do zlatokmé barvy teplym katem a néaslednse dovéi. Vyznaiuje se
jemnou kderénou chuti a lehkym aromatem p&erveném via (STEINHAUSER
a STEINHAUSER, 1991; WEHMEYER a PEHLE, 2008).

Rolovana Sunka —tBdem nasolena a prolezeld kyta se vykosti, alekmlristane
u Sunky. Nasledhse roluje pet&enim ze stdu kyty az ke kolinku, které se delprevaze
motouzem a po jSi strar se jim omota. Takto upravena Sunka se udi & ako Sunka
prazska (STEINHAUSER a STEINHAUSER, 1991).

Lisovana Sunka — Vyko&ta kyta, pedem nasolena a skabyuzena studenym koem,
se zbavi kolinka a vSech¢tych ¢asti krong kize. Poté se kyta viiakazi dol do kulaté
formy. Forma se uzde a gitdhne vikem, vlozZi se do horké vody &ivee. Ri chlazeni se
piitahuje viko a aZz je Sunka zcela vychlazena, vykige (STEINHAUSER
a STEINHAUSER, 1991).

Prazskd Sunka — Jednd se o tmaidimasny vyrobek, ktery je &&n pro pimou
konzumaci (EK, 2015). Podle auto€ERNY (2007) se Sunka vyrabi z kytyisténé od
nadbyténého tuku, kterd se na povrchu osoli a nalozi siéklona 2 — 3 tydny. Pak se
omyje a udi v teplém kdudo zlatohgdé barvy. Kwli aromatu se nardvo polozi ¥tvicky
jalovce. V jinych recepturach je uvedeno, Ze sey kygjprve zaudi a poté se doiva

PodrobujSi popis viz kapitola 3.2.3 Prazska Sunka.

3.2.2.3 Sunka uzena teplym kéem

Moravskd domaci Sunka — Zakladni surovinou jsouavgmé Saly z vepvych kyt
nastiknuté solnym lakem stflavkeméesneku. Po 2 -3 dnech proleZeni se maso vsune do
sitk a udi se teplym kdem bez nasledného ddweaani. V jade vyrobku musi byt
dosaZeno teploty 70 °C (SEDIVY, 2013).

HolStynska Sunka — K vyr@ltéto Sunky slouzi celéa vigva kyta, kterd se nasoli i@t
den zalije lakem. Po naloZzeni se kyta oplachnei saidikolik hodin dozlatovaERNY,
2007).

Vestfalska Sunka — K vyr@ébse pouzivaji kyty, které nejsou vhodné pro Praisko
Sunku. Kyta se vykosti, upravi se do Spalikuiadke se gevaze. Udi se déervenohgde
barvy. Kyta se soli lllvykostna ged vazanim, nebo se kyta soli v celku nejprve shsu
a pak ldkem (STEINHAUSER a STEINHAUSER, 1991).
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3.2.2.4 Sunky su3ené

Jedn& se o vyrobky ze syrového masa, které jsomekoovany soli a vysuSeny. Vlivem
technologie se sniZuje aktivita vody a tim ziskadajprou udrznost. V b¢hu nasledného
zrani se u nich vyviji typické aroma. Hotové pragulse skladuji #$tSinou mimo
chladirenské teploty a konzumuji se v syrovém sthez pedchozi tepelné uUpravy
(PIPEK, 1998; KAMENIK, 2012).

U nas se tyto masné vyrobky vyznf tim, Ze se udi 2 — 3 dny studenym i#am
a poté nasleduje suseni a fermentace v klimatiZamhakomorach gizenou atmosférou po
dobu 5 — 6 tyda. Hotové vyrobky se expeduji po dosaZzetddepsanych hmotnostnich
ztrat (SEDIVY, 2013).

Loveckd Sunka — Z#stené a upravené kusy svaloviny z y@pé kyty se na sucho
nasoli, po prolezeni se naéhos roztoku Zelatiny a obali se v drceném fpeNéasleduje
uzeni, suseni a fermentace (SEDIVY, 2013).

Lososova Sunka — Tento vyrobek se od ostatnicgdlipouzitou surovinou (druhem
masa). K vyrob se pouzivaji vapve pe&ene a platky libetniho sadla. Kusy jaderdani se
na sucho nasoli, zaprasi se¢sirkaeni a zavinou se do plétlsaddla a vihkych serdznich
blan. Po vloZeni do si se udi, susi a fermentuje (SEDIVY, 2013).

SuSené Sunky jsou nejstarSimi masnymi vyrobkyiehdjistorie zasahuje az do starého
Recka aRima. Vyroba souvisela s vhodnymi klimatickymi podikdami pro dany region.
Probihala tam, kde proudily relat&silné try a kde byly jen malé vykyvy teplot. Tyto
podminky plati dodnes (PIPEK, 1998; KAMENIK, 2012).

Jako surovina pro vyroburgvazré slouzi maso vepve, ale fize byt pouzito i maso
howzi, skopové nebo 2z¥ina. Z vegového je nejvice vyuZita celd nevykosh kyta,
popripack vykosena kyta, aby se zamezilo kazeni od kosti. K¥okyt se pouZzivaji
| pecerk, plece nebo boky (PIPEK, 1998).
pohybovat v rozmezi 5,5 — 5,8. VysSi obsah tuktisapuje zpomaleni difuze soli do
svalové tkan. P piipraw masa se musi davafirdz na bourani a jerdba zabranit
zbyte&gnym fezim do masa, ve kterych mohouciarast plisit a suSici proces by se
zpomalil (KAMENIK, 2012).
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Technologie vyroby se odrazi na specifickych klielgtch podminkach, na zaklad
kterych se mizou Sunky vyréét. NejoswdcergjSim a nejvice pouzivanym agobem
vyroby je suSeni na vzduchu, ktery je vhodny zemngro jizni zerd a regiony (ltalie,
Sparglsko). Tyto Sunky se vyziaji obzvla3 lahodnou a jemnou chuti s lehkym
ofechovym nadechem. V zemich s vihkym a studenym giuidm jako je naip Némecko,
se pro vyrobu pouZziva uzeni studenym koo, nasleduje suSeni a zrani. Samotné suseni
masa by vedlo k napadeni pksm. Tyto vyrobky maji v porovnani se Sunkami suseny
na vzduchu vyrazfjsi aroma (WEHMEYER a PEHLE, 2008).

Prvnim krokem samotné vyroby je nasoleni nasuchlbsé&aplikuje na povrch masa a
pomalu pronika dovnitSunky. Bi tomto kroku je nutné dodrZovat nizké teploty. dyek
se stava stabilnimipdosazeni vodni aktivity 0,95 atre byt gesunut z chladirenskych
teplot do prosedi o pokojové teplét kde dojde k nastartovani enzymatické aktivity
(Po vyjmuti z chladirenskych teplotiie byt vyrobek uzen.). Po dvou dnech se teplota
snizi a nasleduje suSeni (vlastni zrani), kter@ mékolik mésiai. V prabéhu suSeni klesa
hmotnost masa, vyviji se cha aroma. Silné aroma se projevi po 12 — IBiaich
(PIPEK, 1998; KAMENIK, 2012).

Pri vyrobe téchto druli Sunek jsou dlezitymi klicovymi faktory teplota, obsah soli a
obsah vody. Tyto faktory ovliwuji prevazr proteolyzu a oxidaci lipid, na zaklad nich se
vytvari textura, struktura, senzorické vlastnosti a timrysledna kvalita vyrobk Fi
hodnoceni se hodnoti strukturni parametry, me&z se radi nap. tvrdost, kKehkost,
soudrznost, pruznost dijpavost (HARKOUSS et al., 2015).

Parmska Sunka (Prosciutto di Parma) +iFabejznandjSim a nejoblibegjSim italskym
specialitam. Zn&a Prosciutto di Parma je povazovana zackmachragnou a oznéeni
Parmska Sunka imiie nést jen Sunka vyrobend v P&rmma zaklad specialniho
technologického zjsobu a utitych surovin. Zakladem je spravny \§rbxerstve vepove
kyty pochazejici z prasat chovanych ve vybranyclastbch Itdlie a krmeny specialnim
krmivem. K produkci této Sunky se nejvice pouziviéneno Velké Bilé, Landrace
a Duroc. Dale je wezité spravné mnozstvi rfgké soli, zrani Sunky v klimatu parmske
oblasti a dodrzeni spravné doby zrani. Tato Suskayzn&uje izovou barvou rdéného
odstinu a vyraznéwmé (KAMENIK, 2010; WEHMEYER a PEHLE, 2008).
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Sunka San Daniele — @pje znaméa svou ochrannou znamkou a k vijred pouZivaji
jen cerstvé kyty prasat z &itych oblasti. B bourani masaistava sotésti kyty nozka.
Sunka ma charakteristickotizovaservenou barvu masa a tenkou bilou povrchovou vrstvu
tuku (WEHMEYER a PEHLE, 2008). Pokud se u kémeh vyrobki objevi negativni
chuw nebo zapach pdépavku ¢i octu, snizuje se kvalita a negjnnést toto ochranné
oznaeni. Tyto latky jsou produkovany mikroorganismieficillium chrysogenum,
P.viridicatum, P.auriantiogriseum, P.nalgiovense Aspergillus candidys a jejich
metabolity, které se na Kytbehem zrani vyskytuji a mnozi wasledku pilis vysoke
vihkosti (COMI et al., 2014).

Toskanskéa Sunka — | tato Sunka obdrzela ochranwzmé@eni pivodu a na rozdil od
Parmské 3unky je vice f@nna acasto byvaesnekovana (KAMENIK, 2010).

Culatello — Pochéazi z parmské oblasti, ktera samayge extrémsg vihkym a chladnym
klimatem nevhodnym pro vyrobu susenych Sunek. Psetp vepoveé kyty odstrauje kost,
aby se zamezilo koncentraci Skodlivych bakteriira¢pvava se jenipdkyti (dech),
vmasiruje se do&psul a po odpeinuti se vlozi do vepvého mgového néchyie, ktery se
zatahne #irkami. Sunka tak ziska typicky hruskovity tvar. ©ate zawsi do sklepa
a nechd se zrat 11¢sici. Povrchova plisedodava vyrobku typické aroma (WEHMEYER
a PEHLE, 2008; KAMENIK, 2010).

Sunka Serrano (Jamon Serrano) — Jedna se o nejgndimuh Spagiské Sunky. Tento
vyrobek je chraén a nese ozreni zardend tradini specialita. Maso k vyrébmusi
pochazet z kyt bilych prasati{kenci plemene Landrace a Duroc) chovanych a poyahe
ve Spasisku. Vyrobni proces je obdobny jako u Parmské $UMEHMEYER a PEHLE,
2008). Doba zrani je minimairR10 dni a finalni vyrobek nesmi byt Zvykavy, lepkavy
ani tvrdy (INGR, 2006). Tato Sunka je velmi chutié i zdrava, protoZze obsahuje vysoké
mnoZstvi nenasycenych mastnych kyselin podobnyalivevém oleji, vlivem zkrmovani
Zaludi (WEHMEYER a PEHLE, 2008).

Jamodn Ibérico — Patk nejlepsi a nejdrazsim Sunkam nat&wyrabi se ze specialnich
cernych iberskych prasat, ktera se chovaji na pastjsou krmena ifrodnimi produkty
(byliny, hlizy, ovoce). RleZitou roli ve vykrmu hraji Zaludy, kterymi se kirm posledni
fazi vykrmu a davaji tak masu specifickou, lehé&lkovou chd. RozliSuji seif stuprg

kvality odvozené od druhu krmiva v posledni fazkmnju. NejkvalitrgjSi je Jamon Ibérico
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de Bellota (Zaludy), Jamon Ibérico de Recebo (abifialudy), Jamon Ibérico de Pienso
(obili). Tato Sunka zraje az 14 — 3@sfol (WEHMEYER a PEHLE, 2008).

Sunka Bayonne (Jambon de Bayonne) — Je jednouviz@ejeprezentativnich
francouzskych trvanlivych Sunek. Tvarenipominaji Parmskou Sunku a je odstian
$parek (KAMENIK, 2010).

Sunka Noir de Bigorre (Jambon de Noir de Bigorr&yty pro vyrobu Sunek pochéazeji
z jihozdpadu Francie. Prasata jsou krmena past¥alydy a kaStany. Ve srovnani
se Sunkou Bayonne obsahuje vice tuku, déle zrajé mtenzivijsi aroma. Sparek na Ryt
zistava (KAMENIK, 2010).

Svycarské susené maso (Biindnerfleisch) — VychepivBwu jsou vybrané libovéasti
howzi kyty z mladych zvat pordZzenych veéku dvou let. Skot je 4 #sice ged poradzkou
krmen senem, aby maso neobsahovalo moc vody. Da sesdt dil a kareni. Viozi do
sittk a skladuji se v sudechimizkych teplotach po dobw tydni. Jednotlivé kusy se
musi pravidela prevrstvovat. Nasleduje suseni ¢istém,cerstvém vzduchu a mezi tim se
bochniky z kazdé strany slisufiimz si ziskaji pravidelny tvar. Obsahuje minimunti so
a mén neZ 5 % tukWEHMEYER a PEHLE, 2008KAMENIK, 2010).

Bresaola — Jedna se o italskou variarfedphoziho suSseného masa. Vychozi surovinou
je opgt libové maso z hazi kyty, ale existuje i Bresaola ze skopového nkbigského
masa. Postup vyroby je obdobny jako u SvycarskéBere#ho masa az na lisovani, které se
a PEHLE, 2008).

Pancetta — Zakladni surovinou je vykwst, libovy vegovy bok, ktery se nasoli,
okoreni a nech& se prolezet. Poté se maso smotd, stgkme tak, aby tonacast byla ve
rolky. Udi se studenym kdem a susétyii tydny (KAMENIK, 2010).

Parma coppa — Vyrabi se z vepé krkovice bez kosti sei$enutym podkoznim tukem.
Po prosoleni masa je vyrobni proces obdobny jaRancetty (KAMENIK, 2010).

Svarcvaldska Sunka — Tato uzena Sunk# waNémecku k nejznagsim regionalnim
Sunkovym specialitam. Vyrabi se z vybranych vyk&ogth kyt vysokeé kvality. Nejprve se
potiraji smési nakladaci soli a bylinek a pak se na sucho dafl&e specialnich nadobach.

Pozdji se Sunky udi &kolik tydna studenym kotem, za pouZiti jedlovych hoblin a klesti.
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Nasleduje faze suSeni a zrani. Uzenim Sunka dogdéudené aroma a typicky tmavy
zevrgjsek (WEHMEYER a PEHLE, 2008).

Vestfalska Sunka — Vyrabi se z vepe kyty s kosti, ktera tamigtava po cely proces
zrani a dava masuiékové aroma. ied vlastnim uzeni se Sunka omyje, necha uschnout
a uzrat. B uzeni se pouZzivaji bukové hobliny. Kost se z nadstrani po prathnuti dalSi
faze zrani (WEHMEYER a PEHLE, 2008).

Pastirma — Hpravuje se v muslimskych zemich z Beich zadnichétvrti. Maso je
narezano na prouzky, prosoli se, ulozi se v hromadgwoh dvou dnech se&gsklada a of
nasoli. Poté se maso oplachne, lisuje a susi. Malpdasténé suSeného masa se aplikuje
pasta cemen (s¥acéesneku a kieni), kterd branitstu plisni vzhledem velkému mnozZstvi
cesneku ve susi. Nasleduje dalSi suSeni a hotovy vyrobek obsal8f % vody
(KAMENIK, 2010).

Sunka Jinhua — Tato pochoutka se produkuf&ng v hornaté oblasti s rozlisenymi
roénimi obdobimi. V zilt se kyty pipravuji a soli. Poté se natedi a omyvaji od
piebyte&né soli. Na jée @ichazi faze suseni na slunci a tvarovani. ¥ |Jébu optimalni
podminky pro zrani Sunek. Na podzim, kdy teplotgtoklesaji, probiha finalni zrani.
Typicka Ihita vyroby je 8 — 10 #sidi (KAMENIK, 2010).

Beef jerky — Jedna se o suSené masiprgvené z libového héziho masa, zbaveného
vesSkeré pojivové tkana tuku. Maso se nakrgji na platky, f@omarinddou a necha se
marinovat. Poté se susSi na roStech tpplo€ 60 °C, anebo se suSi a udi za pouziti
javorového #eva. Hotovy vyrobek se vakudbali (KAMENIK, 2010).

Biltong — Vyrabi se v Africe z prougksoleného masa. Nejvice se pouziva maseéziov
ale také zw¥fina. Nasolené prouzky se vkladaji do nadob a néechkajrekolik dni
v chladirenskych teplotach. Po vytazeni se suiéaeji az 50 % vody (KAMENIK, 2010).

3.2.3 Prazska Sunka

Radi se mezi zlaté édictvi ¢eskych uzend, které se proslavilo po celém &y
(STEINHAUSER, 2010). Jde o tradi masny vyrobek w@eny pro pimou konzumaci,
ktery je typicky charakteristickym tvarem a chititrzni siti je Prazska Sunka nabizena ve
trech variantach: Prazska Sunka na kosti, bez kgskicakonzerva (EK, 2015).
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Prazska Sunka na kosti

Surovinou pro vyrobu Prazské Sunky na kosti jsolé segové kyty o hmotnosti
maximalre 10 kg pochézejici z lehkych prasat. Na rozdil ddopni Prazské Sunky, ktera
méla byt mala Sunka na kosti o hmotnosti 4 — 5 kg @¥ALOVA et al., 2014). U kyt je
zachovan fivodni tvar upraveny Prazskytazem. Je oddlen pazdik, kizova kost vetns
ocasku a panevni kosti od celé kyty s kosti a sri@h (bez noZky). Tucna cast je
okrouhle zakrojena strem od péere. DalSi surovinou je lak, ktery jefipravovan podle
receptury (EK, 2015).

Technologie vyroby spidva v nastiknuti vegové kyty lakem a odlezeni po dobu
48 hodin v laku nebo se kyty masiruji v masircekr&aje se tepelnym opracovanim, kdy
musi byt ve vSeclidstech dosazena minimalni teplota 70 °C po dobmibh@t. Vyrobky
jsou nasledé po tepelném opracovani povrckowzauzeny, zchlazeny a skladovany
(EK, 2015).

Od ostatnich Sunek na kosti se liSi &gm suroviny a pouzitého p@én vegovych kyt
a laku. Obsaktistych svalovych bilkovin v hotovém vyrobku odpc&i#tategorii Sunek
nejvyssi jakosti. DalSim rozdilem od ostatnich ithaith suSenych Sunek na kosti je ve
vyrobnim postupu, ktery zahrnuje i tepelné oprandwanaslednym zauzenim, coz dava
vyrobku charakteristické cliwa vini (EK, 2015).

Prazska Sunka bez kosti

Prazsk& Sunka bez kosti se vyrabicB®nych hornich a spodnich 8alepovée kyty
a nasolenych platvepového sadla nebo zi8t¢nych hornich a spodnich 8akrytych
sadlem a &zi. Jedn& se o Sunku nejvyssi jakosti, kterd métyejebo valcovity tvar.

Celé nebo nahrubo d&iméné horni a spodni Saly se daji s lakem masirowvdéZjsou
masirovany nasolené platy wepého sadla.). Dilo se naplni do forem, vyloZengtity
sadla, a pasteruje se. Po tepelném opracovani rebkyy vyjmou z forem, zaudi se,
nasleds jsou zchlazeny a zabaleny do vak&ismrstitelnych obdl ve kterych jsou
skladovany (EK, 2015).

Prazska Sunka — konzerva

Surovina na vyrobu jsou stejné jako fegchozim fipact krome Zelatiny, kterd4 se

vkladé na dno konzervy plochého adtgho tvaru. Po vmasirovani laku dotsahksleduje
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vakuové plgni do obal, které maji na dhvrstvu Zelatiny. Red samotnou sterilacitip
teplo€ 121 °C se nechaji vakudwzawené obaly 12 hodin odlezetigeplo€ 5 °C. Po
tepelném opracovani se vyrobky vychladli a jsouaddvany p teplog& 0 — 25 °C
s udrznosti az 3 roky (EK, 2015).

Prazska 3unka, sipodem vCeské republice a zejména v Praze, je jednim
Z nejznanyjSich potravinégskych produki, nesouci toto ozrani jiz od 60. let 19. stoleti
(EK, 2015).

Prvni, kdo tuto Sunku vyrobil, byl v roce 1857 Rigek Zw«ftina. Celé nevykoshé
kyty nakladal po italském #gobu, které nasledrovael a zauzoval. Firmu odénkoupil
Josef J&bek a naslednymi vyrobci se také stali uzeGéulka, Dlouhy a Maly. Nejvice
se proslavil Antonin Chmel, ktery ji windobie piimyslow vyrobit a dobe prodat
(STEINHAUSER, 2010). Jeho Sunka byléekka, $avnatd a vyuzena dozlatova.clsl
tukové kryti 1 cm a byla zalévana aspikem (BUDIG14). Vytvail Prazské Sunce kvalitu,
noblesu a zahragmi whlas. Prazskd Sunka si nejprve naSla cestu dadéygeh nest
a posléze i do Evropy a do zathd?odnik zvladal moderni apob konzervace Sunky do
plechovych obdl a zvySil se i vyvoz Prazské Sunky. V roce 1931likiza Budapesti
soudni spor o nazev Prazska Sunkaistetku pouzivani nazvu Uhersky salésskymi
vyrobci. Proto bylo zakézano pouzivani nathersky salam Cechach a Prazska Sunka
v Mad’arsku (STEINHAUSER, 2010).

Po druhé sitové valce vznikly dalSi varianty Prazské Sunkyiv® Sunka na kosti
konzervovana pouze aspikem byla nahrazena plechovkejcitého, pozdji hranatého
tvaru. V roce 1977ievzal givodni Chmelv podnik, a tim i tradici vyroby Prazské Sunky,
Masokombinat Praha. S rozvojem novych technologia Bunka vyraéna i do ptihledné
folie. Po roce 1989 v obdobi privatizace podnikiklarNa GzemiCeské republiky se
vyroba Prazské Sunky udrzela v jinych vyrobnichrpoidh (STEINHAUSER, 1991).

V roce 2012 byla podana Zadost Evropské komisipiszzardené tradini speciality
Prazsk& Sunka jako zapis s vyhradou nazvu. Jedoaéeev, ktery je zvlasStni sam o &ob
a nevyjaduje zvlastni povahu zeflského produktu ani tuto povahu nevaze na
zenepisny pivod (EK, 2015).
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Pavodré se zapisem uzetgkého vyrobku nesouhlasilo Rakouskoeniécko, Italie
a Slovensko. S prvnimiami staty seCesku podélo dosahnout kompromisu. Slovensko
jako jediny stéat vyslovilo nesouhlas a stale odmitapsani (S¥T POTRAVIN, 2014).

Na zaatku unoru roku 2015 byla zkggnéna upravena zadost o zapis zane tradini
speciality v souvislosti s vnitrostatnim namitkovyimenim a do 20.2.2015 byly mozné
podat gipominky (MZE, 2015).

Doposud Prazska Sunka neziskala ochrannou znamitena tradini speciality, ale

v brzke dobk se @¢ekava, ze bude zapsana.

3.3 Suroviny pro vyrobu dusSenych Sunek

Pro ziskani kvalitniho vyrolikje dilezitym aspektem spravny v§tbsuroviny, & uz hlavni
suroviny nebo ostatnich surovin &gad, které musi mit dobrou kvalitu a musinepht

urcité pozadavky.

3.3.1 Pozadavky na vstupni surovinu

Vychozi surovinou pro vyrobu dusenych Sunek je ikvmaso, v nej#tsSi mie vegove
ale i howzi, dribeZi nebo kiti. Proto se musi dbat na spravny &ybporcovani
a zpracovani masa (GAHM, 2012).

Na kvalitu masa maipd samotnou poradzkou néfsi vliv vyziva, &k, druh zvfete,
pohlavi, Zivotni podminky, zdravotni stav a tigpb jeho usmrcenCERNY, 2010).

Kvalitni zdravé maso se vyz@ige relativié suchym povrchem, nelepi se, ma

charakteristickou #ni a izovou az‘ervenou bravu podle druhu #ie CERNY, 2010).

3.3.1.1 Vliv plemene, vykrmu a &pob chovu jaténych zviat

VSechny tyto aspekty se podileji na jakosti maggSa masné produkce. Kazdé plemeno je
jinak nachylné na stres, ma jinyimistek, jinou konverzi krmiv a odliSnou jéteou
vytéZnost.

V dnesni dob jsou prasata vyslechta, aby rychle nabirala svalovou hmotti o

nejlepdi konverzi krmiv, ale zaravejsou még odolnd na stres (KRAL, 2014).
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Uprednosiiuji se masna plemena prasat s dobrym osvalefietly kyty a plece. Vhodné
je plemeno Pietrain a jehorikenec se Svabsko-hallskym plemenem. Maji sussSb mas
a jat&éna vygznost se pohybuje okolo 80 %. Vhodné je i plemenadrasse, které ma
libov¢jSi maso a je vhodné pro vyrobu Sunek. Vhodné ké ilé uSlechtilé a i@stické
cernostrakateé, z jejichz kyt séide dtlala Prazska Sunka (GAHM, 2012).

Podobné je to u skotu, kdy se pro ziskani surovyyziva masny uzitkovy typ (nap
Charolaise, Limousine, Masny simentél). K vydhureci Sunky jsou uplabvani masni
hybridi (STEINHAUSER et al., 2000).

Kvalita masa je zavisla na vyZiv ktera odpovida fyziologickym pi@bam zvat
(STEINHAUSER et al., 2000). Wezita je vyvazenost a slozeni krmnych davek, iritan
a frekvence krmeni. Ke krmeni se smi pouzivat pokizeiva zdravotd nezavadna
a k napéjeni pitnd voda nebo zdravotrezavadna voda.dktera krmiva mohou na jakost
pusobit negativia vlivem nedostatku nebo nadbytkuciych Zivin nebo latek. Nize
dochazet ke zvySovani obsahu vody ve svalgviredostatné tvorlg svaloviny nebo
zhorSovani chdta ving (INGR, 2011).

K vykrmim se pouzivaji kompletni krmné &sn predevSim na rostlinné bazi a jadrna
krmiva (STEINHAUSER et al., 2000).

Nejvice se uplduje chov a vykrm ustajenim (intenzivni vykrm) nepastevnim
zpasobem (extenzivni vykrm). Zkdta mohou byt ustajena individuélnebo ve skupinach.
Skupinové ustajeni méa pozitivni vliv wisledku lepsiho igkonavani pedporazkovych
manipulaci a mensiho rizika vniku PSE nebo DFD n{#$@R, 2011).

3.3.1.2 Vliv omré&eni a vykrveni

PoraZzka hraje ideZitou roli na kvalitu suroviny a je nutné ji pest spravé Jeden
z dilezitych kroki je omr&eni jaténych zviat, kdy nedochazi k usmrceni, ale cilem je
vytfadit centralni nervovou soustavu a zacha@uanost srdce, které slouzi jako pumpa p
vykrveni, i némz teprve dochazi k usmrceni (STEINHAUSER et &00.

Efektem omréeni je dokonalejSi vykrveni, které ma pozitivnivviia udrznost masa
a zarove se edchazi stresutpzabijeni zvfat a k prevenci vzniku PSE a DFD masa
(INGR, 2011).
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Pti vykrveni dochazi zbaveni krve ze dval orgaf, kdy se vyuziva srdei cinnosti
a obdobi tonickychileci, které nastavaji ihned po oniehi (STEINHAUSER et al., 2000).
Pti Spatném vykrveni a zadrZzenit$i ¢asti rezidualni krve ve svalovirdochéazi ke snizeni
adrznosti masa. Postmortalni procesy ve svatoginaslednd jakost je ovligma rychlosti

a dokonalosti vykrveni (INGR, 2011).

3.3.1.3 Zrani masa

e

Po omréeni a vykrveni nasleduje &8i jate&éné opracovani, vritii jate&né opracovani

a pileni. Jaténa €la se rozdli na jat€né pilky, coZ usnatiuje manipulaci a rychlejsi
vychlazeni. V chladira probihaji hlavni postmortalni procesy autolyzy alelrani masa,
které maji vliv na jakost suroviny a ouiivji nasledny technologicky proces vyroby Sunek
(INGR, 2011).

Autolyzou se rozumi soubor enzymovych reakidngnujici svalové tkaé na maso
(INGR, 2011). @li se na obdobifed rigorem (prae rigor neboli teplé maso), posmrtné
ztuhnuti (igor mortis), zrani masa a hlubokou autolyzu. Pro vyrobu jgeps&i maso ve
stadiuprae rigg protoze vlivem dostateého mnozstvi ATP a disociované formy myosinu
a aktinu ma vysokou vaznost. Faze posmrtné ztuhjstezadouci, protoZze se vyto
aktinomyosinovy komplex a vaznost vody je minimallfaso nelze zpracovavat & p
tepelném opracovani se uioje velké mnoZstvitivy (PIPEK a POUR, 1998).

V prabéhu samotného zrani masa se zvySuje jeho pH, razkdédaktinomyosinovy
komplex na aktin a myosin, &ti se kolagen a zvySuje se rozpustnost bilkovinsavia
dostava typickou chutnost, aroma a zvySuje se jemmost. Faze hluboké autolyzy je
nezadouci, provazi ji mikrobialni proteolyza a dimtke kazeni (INGR, 2011).

Doba zrani je rozdilna a zavisi na druhu &istairete a jeho specifické aktivit
Vepiové maso by ®o zrat déle nez 2 dny, pro hiai se doporéuje délka zrani
minimalrg 2 tydny (KAMENIK et al., 2014).

3.3.1.4 Bouréani a jednotlivéasti masa

Bourdnim se rozumi &kni jat&né opracovanych ét na menSic¢asti, jejich Upravu,
vykoseni a zdéazeni dofifid. Tyto operace nasleduji po fazi zrani masa (R|AR98).

Béhem celého procesu zpracovani masa musi byt daginZzohladicitettzec a to

i béhem bourani. Po pordZce je maso zchlazeno a teplotd jadra nize dosahovat
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maximalré 4 °C. To by mdlo byt dodrZzeno az do finalniho zpracovéani. Dalaspektem je
dodrzovani spravné hygieny, aby nebylo maso komewané nezadoucimi
mikroorganismy, coZ by ovliovalo kvalitu masa a technologicky postup (GAHM12p

K vyrob¢ dusSené Sunky se vyuziva maso bourané pro vyralmiy,lkteré se ziskava
jako vedlejSi produkt po vybourani masa pro vysdipouziva sedista svalovina a maso
ve tSich kusech nebo anatomickych celcich,inagkostna vegova kyta (KADLEC
et al., 2009).

Z veprového vyrobniho masa se pro vyrobu Sunky nejvy&isti a Sunku vydsovou
pouziva vefové specialé opracované (VSO), novy nazev V — 1, ziskané z kigré je
zbaveno viditelného tuku a pojivové tkarPro Sunky standardni se hodi @@ libové
maso special (VL — special), novy nazev V — 2. desino libové maso z kyt a libovéeny
s 5 % viditeIného tuku (KAMENIK et al., 2014b).

Z howziho vyrobniho masa se pro vyrobu Sunky vyuZzivaéhiowzadni speciath
opracované (HSO), novy nadzev H — 1, zbavené dokorndioveé tka®, povazek a Slach.
(KAMENIK et al., 2014b) Zejména se pouziva spodmichni $al (SEDIVY, 2013).

3.3.1.5 Technologické vlastnosti masa pro vyrobméki

Pro ziskani kvalitnich vyrolik musi mit maso dité vlastnosti z hlediska technologie
vyroby.

Maso pro vyrobu musi mit co néfgi podil svalové tkana zarové co nejtsi podil
veskerych bilkovin, hlavh plazmatickych. Postmortalni 2my by n®ly probé¢hnout
v normalnim pitbéhu. Barva masa by ¢a byt typicka pro dany druh a anatomickiAst.
Tukovy podil v mase musi mit dobrou stabiliti¢ivoxidaci. Maso nesmi vykazovat
vysoka vaznost (STEINHAUSER et al., 1995).

Vaznosti masa se rozumi schopnost vazat vodémvtirozert obsazenou achem
zpracovani pjimat dalSi mnozstvi vody a stasre tuto vodu ve vyrobku udrzet i po jeho
tepelném opracovani (SALAKOVA a BOLOVA, 2014). Maso s vysokou tdrznosti vody
vykazuje jemgjSi konzistenci (WARRIS, 2001).

Na vaznost ma vliv ¢kolik aspekt, které ji fiznymi zpisoby ovliviuji. Kladn na ni

pusobi podil svalové tk&na podil plazmatickych bilkovin, tak Fiplavek cizich bilkovin.
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NejvySSi vaznost mad maso v teplém stavu (do 2 hepdirpordzce) a po té optimaln
vyzralé. Nejnizsi je v posmrtné ztuhlogtigbr mortis), tj. 24 — 48 hodin po porazce, kdy
dochazi ke sniZeni rozpustnosti svalovych bilkavppH klesa k hodnéts,2 (izoelektricky
bod bilkovin). Nasledf vaznost opt stoupa. 8l a polyfosfaty se fidavaji pro zlepSeni
vaznosti, protoZze zvySuji hodnotu pH a rozpusttdiovin. Maximalni vaznost nastava
o koncentraci soli 5 %. Vaznost se zlepSuje radmim svalovych vlaken a uvainim
svalovych bilkovin. Na vaznost negatévrpisobi stoupajici teplota (SALAKOVA
a BARILOVA, 2014).

3.3.1.6 Vady masa jako suroviny

Z technologického hlediska je nezadouci pouZziti RSBFD masa. Tyto faktory jsou
ovlivnény genetikou zvat, gredpordzkovym zachazenim, pordzkou a vnimavostatzna
stres. Vlivy z prosedi zmsobi psychickou nebo fyzickou #at organismu. Tim se
urychluje glykolyza a glykogen je odbouradvan nadtysi ml&€nou (KADLEC et al.,
2009).

PSE (pale, soft, exudative) jde o bled&kke a vodnaté maso vyskytujici se u prasat.
Tato vada je dana genetickou vybavou jedince. Kyaemhl&na se tvéi po vykrveni a
zastava ve svalu (KADLE et al., 2009). Diky zvySdatkove vyngéné stoupda teplota a
snizuje se pH. Dochazi dast&éné denaturaci bilkovin. Proto maso vykazuje snideno
schopnost poutat vodu, senzorickispbi jako vodnaté (KAMENIK et al, 2014a).

DFD (dark, firm, dry) jedn& se o tmave, tuhé a guetaso, které se vyskytujéepazr
u skotu ale i u prasat, a jetgwbeno Spatnymi podminkamieo porazkou. Stresem je
vycerpana zasoba svalového glykogenu a tsapi nizkou koncentraci kyseliny mi,
ktera je ze svalu vyplavena krvi. Zde nastava aviyjBednoty pH, kterd ma vliv na snizeni
udrznosti. Maso se je tmavé s lepkavym povrchemMIENIK et al, 2014a).

Dalsi vada se fife objevit ve formy zkraceni svalovych vidken (cold shortening). Je
zpasobena prudkym zchlazenim jatgch €l pii teplo€ pod 10 °C. Sval se e zkratit az
0 80 % jeho pvodni délky. Vyskytuje se vice u Zatf sc¢ervenymi svalovymi vidkny
(STEINHAUSER et al., 2000).
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Nevhodné pro vyrobu je i maso z&paé, u kterého doSlo k prudkému nastupu
biochemickych reakci a rychlého pomnozeni mikrooigai, vlivem vysoké teploty
(STEINHAUSER et al., 2000).

3.3.2 Ostatni suroviny a aditiva

Velmi dalezitou surovinou je voda nebo Supinkovy led i ez které by se vyroba

neobesla. DalSimi surovinami mohou byt polyfosttyzné isady.

3.3.2.1 Voda

Voda musi vyhovovat hygienickym pozadéwk na pitnou vodu podle vyhlaSky
¢. 252/2004 Sb. ve #ni poz&jSich gedpidi. Kvalita vody pro vyrobu je zavisla i na jeji
tvrdosti. Pokud je v ni iftomen vysoky obsah vapenatych arddnatych ionti, mize

negativié ovliviiovat vaznost masa (KRAL, 2014).

3.3.2.2 @l a solici snési

Sal hraje ve vyrob dilezitou roli. Slouzi jako ochucujici slozka, powit¥ ovliviiuje
vaznost, Bavnatost, vybarvuje vyrobek a zlepSuje jeho senkérivlastnosti, dava mu
konzistenci, soudrznost a zlepSuje udrznost (STERAINBER et al., 1995).

Z technologického hlediska je vyznamna, protozesajg/ rozpustnost myofibrilarnich
bilkovin, ¢imZ zvySuje vaznost, vytyiitak soudrznost a strukturu vyrobku. Sunka obsahuj
2 — 3 % soli (PIPEK, 1998).

Samotnou soli NaCl seipvyrob¢ soli jen omezeha gidava se ve sisi s dusitanem.
Bez gitomnosti dusitanu maji vyrobky po tepelné ugraedou barvu, coz je pro trh
nezadouci a lidé jsou zvykli na@azové zbarveni Sunek. To nastane dikjtgmnému
dusitanu (KADLEC et al., 2009).

K soleni masa sefipvyrob¢ negastji pouzivaji solici srsi, wtSinou dusitanové nebo
dusinanové a fidatné latky jako je kyselina askorbova atd. (INGBR11).

Dusiknanova soli sk se sklada z chloridu sodného (NaCl) o koncent®aci%
a dustnanu sodného o koncentraci 3 % ve férlaku. Tento proces soleni j@sow
narany a mize dojit ke zvrhnuti Ia&kuCERNY, 2007). Navic dochazitipvybarvovacich

procesech k redukci désiani na dusitany, a proto nejsou moc vyuzivany.
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VétSinou jsou pouZzivany dusitanové soliciésimobsahujici 0,5 % maxima@rD,6 %
dusitanu sodného (INGR, 2011). Dusitanov&sie nazyvana také jako rychibsebo
praganda. Tento #gob soleni je spolehisi a rychlejSi. Dusitany také zvySuji adrznost,
vytvéri typickou chutnost masa, maji antioxida (€inky, zvySuji pevnost vyrobku
a dodavaji mu typickouizovou barvu (PIPEK a POUR, 1998).

Barevna zmina vyrobku, tvorb&ervenotizové neboirzove barvy, je ziisobena reakci
dusitarf s hemovymi barvivy, kterarptepelném opracovani zabrani oxidaci Zeleza v hemu
(KADLEC et al.,, 2009). Dusitan je redukovan #itpmnosti myoglobinu v kyselém
prostedi na oxid dusnaty, ktery reaguje s dalsi molekulnyoglobinu a vznikéa
nitroxymyoglobin (KRAL, 2014).

3.3.2.3 Aditiva

Pri pouziti dusitanové solici sisi se niize @i soleni gidat kyselina askorbova ktera
napomaha i vybarvovacich procesech svou redoik viastnosti. Zarove pasobi jako
antioxidant a omezuje tvorbu karcinogennich nitnoisd. Negativem je, Ze sniZuje
hodnotu pH.Askorban sodny ma podobné vyuziti jako kyselina askorbova bezselgni
dila (PIPEK, 1998).

Pro zvySeni adrznosti se pouziwdléénan sodny nebodraselny. Sowasré sniZzuje
ztraty vyvarem a dodavad ménslanou chtl. Je obsazenitpozert v mase vznikajici
postmortalnim odbourdvanim glykogenu. Podolpiisobi i octan sodny ale neni
piirozenou sodasti masa (KADLEC et al., 2009).

Pro zlepSeni vaznosti a zmenSeni hmotnostnich ptiatepelném pracovani jsou
pridavany polyfosfaty, které zarowe zvysuji Kehkost a favnatost, vlivem vazby
vapenatych iorit (PIPEK a POUR, 1998). ZlepSuji také viskozitu, &aai a soudrznost
neboli platkovatelnost. Napomahaji i zvySovat Udsin protoZze snizuji oxidaci
a discoloraci (KRAL, 2014). Na zakladgtudie CHOI et al. (2014) Ize fosfatyi pyrobe
restrukturalizované Sunky nahradit &h Usticného vapenatého prasku (ziskaného ze
schranky ustce), nizkym obsahem soli a 0,5% syrovatkovéhogamot

Polysacharidy se gidavaji pro zvySeni stability. Jsou schopny vazatluy bobtnat
a tvait gely. Vyuziva se Skrob kukigny, bramborovy, ryzovy nebo ve foénpSenéné

mouky. Modifikované Skroby bobtnaji za nizkych t#@ tim sniZuji ztraty mezi nditem

32



a tepelnym zpracovanim. Zvysuji ¥yhost a plnost vyrobku v obalu. Mimo Skroby se
vyuZivaji i karagenany a alginaty, jejichz zdrojem jsou mniské fasy (PIPEK, 1998;
KAMENIK, 2014).

Do vyroblki se gidavaji i bilkoviny predevSim rostlinného tpodu (soja, hréach,
hoicice, pSenice) ale i zivisného fivodu (plazma, kolagenni, ndlée). Zvysuji viskozitu
nebo na sebe vazou vodu po nabobtnani, ale jsmpisérse podilet i na tvarkiextury.
VétSinou jsou pisadou, kterd snizuje obsah masa ve vyrobku. Mdh&é zgisobovat
alergie u citlivych lidi. (KADLEC et al., 2009; KAENIK, 2014a).

3.4 Technologie vyroby dusenych Sunek

K vyrobé Sunek je pdteba kvalitni suroviny, tedy maso, které j&sS@&né a vykosiné.
Prvni fazi vyroby je soleni, které se provadi na&tdm do laku. K surovinse gida solici
smes, gisady a voda (Supinkovy led). Aby solicié&mychleji pronikala do masa,ufe se
lak do suroviny nasgitknout. Nasleduje mechanicka aktivace bilkovin poimoasirovani
v tumbleru nebo mickkae. Po uvolani cistych svalovych bilkovin dojde ke spojeni
jednotlivych kug masa. Poté setrhe dilo plnit do obdl Predposledni fazi je wani ¢i
dueni a nakonec nasleduje dobré vychlazeni a eep@EALKOVA, 2013).

3.4.1 Soleni

Solenim se rozumitfdavek soli nebo solici ssi k masu nebo ve formaku. Princip je
dan piinikem soli do masa. Rychlost prostupu zavisi ndumasa, obsahu tuku, pém
svalové a vazivové tk#én tvaru a velikosti kus masa. Mezi vSi faktory paii
koncentrace soli v laku, teplota laku, ponrmnoZstvi masa k lakufigady v solici sisi
a mikrobialni aktivita (STEINHAUSER et al., 1995).

Nasoleni Sunky seiie provadt dvéma zpisoby. Nakladanim do Iaku nebo ridstuti

masa lakem.
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3.4.1.1. Fiprava laku

Lak se pipravuje smichanim solici ssi s vodou ve spravném peém. Jde vlasth
o vodny roztok solici s#ési o koncentraci 8 — 15 hmotnostnich % (PIPEK, }9%8i
piiprav laku se musi dbat vysoké hygieny. Podikterych technologii je dobré laked
pouzitim gevait. Pred aplikaci na maso se musi vychladit, aby dosdhepsoty kolem
0 °C (STEINHAUSER et al., 1995).

Koncentrace soli v Iaku se zjife pomoci hustoty, kterad se¢thve stupnich Baumé
(°Bé) na kg soli na 100 liir vody. Na hustat ldaku a koncentraci soli zavisi kvalita
findlniho vyrobku (GAHM, 2012).

3.4.1.2 Nakladani do laku

Tento zpisob je zaloZzen na poreni masa do lak (fiZe obsahovat i dalSi aditiva)
a naslednym mechanickym opracovanim, aby se ulgatifuze do masa (KADLEC et al.,
2009).

Mnozstvi laku se odviji podle jednotlivych receptujakosti vyrabné Sunky. Pogr
laku a masa by shbyt 1 : 3 (GAHM, 2012).

3.4.1.3 Nagtikovani laku

Nastikovani laku se pouZziva pro nasolegfsSich kug masa a pro urychleni difuse laku do
masa. Nastkovani se provadi pomoci vicejehlovych injektoifento z@sob je velice
efektivni a v kombinaci s masirovanim se dosahissiwytznosti (STEINHAUSER et al.,
1995).

Jsou dva zjsoby nagikovani: do zily a do svalu. Metoda n@sbvani laku do Zily se
pouZiva jen vyjimeéng, protoZze pi porcovani masa nesmi dojit k poruseni Zil. Prowsid
jehlou, ktera je otaena jen vefedu a lak se rozléva zilami do vSadsti masa (GAHM,
2012).

Pri nastikovani do svaloviny se pouZzivaji mnohojehlova fiksvaci z&izeni s dutymi
jehlami, které maji otvory i ze stran (PIPEK, 19@BAHM, 2012). L4k se rovno#mgji
rozptyli a propichnutim dojde k mechanickému poskozkar, vedouci k lepSi difuzi.
Zarover se vlivem tlaku laku od sebe oddali jednotlivaleva vliakna a tim meziénlépe
pronikne (PIPEK a POUR, 1998).
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Predpokladem spravného nasoleni je i@obychlazené maso, dobra hygiena, spravna
koncentrace laku a teplota. Vijpehu soleni je nutna kontrola laku a suroviny. Dée |
dulezitd spravna doba masirovani, aby bylo maso spravosolené (STEINHAUSER
et al., 1995).

3.4.2 Masirovani a mechanické opracovani masa

Pro lepsi, rychlejsi a rovnaméjSi rozptyleni nakladaciho laku se vyuZiva mecHaatio
opracovani (KADLEC et al., 2009).

Proces mechanické aktivace proteispaiva v mechanickém poSkozeni svalové
struktury tkag vlivem makani, masirovani,ippadavanim a propichovanim masa jehlami
a nozi (INGR, 2011). Dojde k poruSeni a uwwlh vazivovych obdl ve svalovig,
dusledkem toho je snazSi bobtnavost svalovych viakeozpustné bilkoviny jsou
uvoliovany z porusenych kousknasa, na kterych pak vyii&iskdzni vrstvu umatujici
po tepelném opracovani jejich spojeni. Ve vyrobkuvgtvai denaturovany, pevny gel
(PIPEK, 1998).

Pro uplat@ni tohoto procesu je nezbytné dodrzovani vysokgiemygcké Urova masa
a prostedi. Soleni, masirovani i ulezeni musi byt préwadgi chladirenskych teplotach
(INGR, 2011).

Mechanické opracovani se provadi pomoci &tpoacujici na principu michani (rotaci a
promichavanim michadly),i@padavani (tumbler) nebo propichovani (extrakt®gdle
STEINHAUSERA et al. (1995) Ize nejvySsSiho efektusdélonout peruSovanou masazi

naloZenych nebo nadtnutych kug masa ve vakuu.

3.4.2.1 Steaker (extraktor)

Jedn& se o dva rotujici valce dea€ tenkymi nozi, mezi kterymi prochazi maso a tim
dojde k poruSeni jeho povrchu (LOEFFLER, 2014). pladobném zfisobu funguje
i extraktor, ktery je tvien systémem ndzuspdadanych ve simu podélné osy ve tvaru
trojcipé hezdy. ZwtSuje se tim povrch masa, uioji se lépe bilkoviny a 14k rychleji
difunduje do masa (PIPEK, 1998).

Podle autora LOEFFLER (2014) jsou tyto strojeiee® nazyvany a ozri@vany jako

tenderizéry tzn. proces tenderizace masa.
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3.4.2.2 Masirky (tumblery)

Masirky neboli tumblery jsou valcovité konické négloot&ejici se kolem své osy,
umisgné Sikmo pod ostrym Uhlem k zemi. Uvnitlce se nachazeji plechoviepazky,
které zvedaji kusy masatippohybu nahoru a poté padaji dlokimZ jsou namahany
a masirovany. Tento typ masirovani je vhodny pipravu Sunky obsahujiciétsi kusy
masa (LOEFFLER, 2014).

Masirovani se provadi pod vakuem, které ma poZitviiv na roztazeni tkan
a usnadeni difuse laku. Zarovese v povrchovém roztoku bilkovin netvbublinky, které
by posSkozovaly soudrznost Kusmasa (PIPEK, 1998).

Tumblovani trva 3 — 8 hodin v zavislosti na produkPreferuje se ipruSovany
masirovaci proces, kdy se po masirovani nechd isard2 hodin odlezet (regenéri
faze) a poté se pokmaje dal. BEhem celého procesu musi byt za&jgt nizka teplota.
Moderni tumblery maji vlastni chlazeni, aby se zaloetstu a mnozeni mikroorganisim
(LOEFFER, 2014).

3.4.2.3 Michaky

Vyvazani laku se da dosahnout i pomoci miekakteré jsou vhodné pro vyrobu Sunek
z jemre méInéného masa, které vykazuje spiSe tekutou konzistémichatky musi byt

k tomu &elu modifikovany. Jsou opa&ny schopnosti evakuace, nastavitelnou rychlosti
ot&ek a automatického chodu stroje. Mohou byt fgat i dvouplaBovym chlazenim
(LOEFFER, 2014).

Pracuji na systéemu bteni, kdy se surovingdd navzajem o sebe i o¢sy mich&ky.
Jednd se o lezaté valce, které jsou igpgt padlovymi michadly naridelich ve dvou
vySkovych arovnich. Mohou byt ogahy i paralelnimi padly nebo spirdlovymi michadly.
Nejvice se vyuzZivaji mickiey se déma do sebe orientovanymi spirdlovymi michadly,
které maji Siroké uplatmi a na konci procesu je zachovana velikost suyoWwhchani trva
25 — 60 minut podle velikosti a typu suroviny (LOHR, 2014).

3.4.3 Narazeni do obal a tvarovani

Vymasirovana a odlezeld surovina se plni do vhodn@ghnologického obalu (nebo

formy), ktery doda hotovému vyrobku tvar a velikogtarovéi umoziuje tepelné
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opracovani a chrani vyrobekeal osychanim a mikrobiélni kontaminaci (PIPEK, 1998
KADLEC et al., 2009).

Diive se pipravena surovina vkladala dme do forem s naslednym tepelnym
opracovanim, ale ne vzdy byl z&em dokonaly vysledelCasto byval problém dnou
kompresi suroviny, kterd se projevovala dutinarhiotovém vyrobku (KAMENIK et al.,
2014b)

K naplreni forem nebo obéalse vyuzivaji plnici stroje, které jsou schopnyamdrvelké
kusy masa, saasré zachovat kvalitni vzhled Sunky a zlepSit krgjiteh finalniho
vyrobku. Konkréte se pouzivAd dvoupistovd vakuova pka, schopna zachovat
kvalitativni znaky a odsét vzduch. (KAMENIK et &014b)

Sunky se mohou vyréb plnénim do obal s naslednym vytvarovanim ve fo¥m
Druhou variantou je bezobalova vyroba pomoci foré&mistuji izné tvary, nejastji

kulaté, hranaté, ale mohou bytizné zaoblené a nepravidelné.

3.4.3.1 Sunky ve f6lii

Obal Sunky je tvarovan z hlubokotazné félie, kdydsénitivniho tvaru dosahuje lisovanim
Sunky ve forméach, ve které je také tegebtpracovan. (INGR, 2011). Sunka aléZe byt
narazena pouze do obdlez nasledného lisovani.

Pro vyrobu mohou byt pouZityizné typy obal. Podle tvaru formy musi byt pouZzit
i spravny obal na zaklédjeho srmstitelnosti, ktery zatii dobré kopirovani formy
(SERHAKL, 2014).

Nejcastji se pouzivaji plastové obaly z polyethylenu nétmombinované z plastové
folie za pouziti polyvinylidenchloridu, polyesterudalSich plagt Jsou dote loupatelné
a zabrauji ztratam vody H odparu (INGR, 2011). Jejich oblibenost je zal@ea velkém
rozsahu kalihk, bariérovym vlastnostem, dobré smrstitelnosti kotalé potisknutelnosti.
Hodi se pro Sunky wané bez formy i ve fort(SERHAKL, 2014).

DalSi skupinou jsou fazorové obaly, které se v§jigako propustné. Hodi se pro vyrobky
zauzené, jako je napKralovska Sunka zauzena (SERHAKL, 2014).

Celulézové obaly nejsou pro vyrobu Sundiip rozsteny, ale mohou se diky svym
vlastnostem pouzit jako technologicky obal, ktergnin ugeny pro finalni prode;j
(SERHAKL, 2014).
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Kolagenni obaly jsou zaloZzeny na bazi kolagenundes o jedly, tenky kolagenni film,
ktery neni ve forma tubusu ale félie vyrobené z hiai kize. Folie je vyraéna v iiznych
barvach a vyt hladky povrch (PIPEK, 1998; SERHAKL, 2014).

3.4.3.2 Bezobalova vyroba Sunek

Surovina se vklada do forem, ktera z&jj&¢ po tepelném opracovani tvar a texturu vyrobku
vlivem denaturace bilkovin. Hotové vyrobky jsouorrhy vytlateny, WtSinou platkovany
a vakuo¥ baleny (PIPEK, 1998; KADLEC et al., 2009; INGR120.

Do formy se p vyrob¢ vkladaji félie, aby seiedeslo pilnuti masa k povrchu formy
pii tepelném opracovani. Félie s@sreé snizuje ztraty a zabtigje kontaminaci. fed
uzawenim a nasazenim vika nagigch forem se odsaje pod vakuem vzduch a povrch se
piekryje folii (KAMENIK et al., 2014b).

3.4.4 Tepelné opracovani

Tepelné opracovani jeakkzité z hlediska UdrZznosti. éBem tohoto procesu se vyiva
struktura, cht, ving, barva a celkovy vzhled. &i se stravitelnost a konzistence. Je nutné
dosahnout pastemiho (tinku, tedy 70 °C ve vSedatastech vyrobku po dobu 10 minuti P
zahevu denaturuji bilkoviny, émi se jejich struktura afipozené uspiadani (PIPEK,
1998; KADLEC et al., 2009;).

Tepelné opracovani se provadi mokrou cestou postapiovitého vaeni nebo delta
T ohtevu. Vzhledem k malé rychlosti vedeni tepla by wmekudochazelo kightivani
povrchovych vrstev. Proto se vyuZiva stopitého vdeni, kdy je teplota stujovité
zvySovana podle teploty dosazené wgadDruhou moznosti je udrzovani konstantniho
rozdilu mezi teplotou vody a teplotou v {éddelta T ofev). Teplotni rozdil u Sunek byva
10 — 25 °C (INGR, 2011). Pokud by seemai provadio za @iliS vysokych teplot,
ovliviiovalo by to texturu vyrobku, jeho jemnostta¥natost (WARRIS, 2001).

DalSim moznym zfisobem tepelného opracovani jeégrd neboli okev v mokré pge,
kter& pisobi na maso ze vSech stran (PIPEK, 1998).

Sunky se v# (dusi) votetenych vanach nebo v parnich varnych komorach
s automatickou regulaci s moznosti delta Tewh. Za tepelnym opracovanim navazuje
intenzivni komorové chlazeni (BUDIG, 2014).
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3.4.5 Chlazeni

Po zalievu je nutné spravné vychlazeni vyrobku pod tepl@yC. Vyuziva se komorové
chlazeni nebo kombinace studeného vzduchu a spginhewedouimz se rychle fekona
kritickd oblast 20 — 40 °@KADLEC et al., 2009). Lze pouzit i ponorné vakuardazeni,
kterym Ize ve srovnani svySe uvedenymi metodansiddoout rychlejSiho vychlazeni
a lepsi kvality vyrobk. (FENG et al., 2013)

Vychlazeni je nutné, aby se mohly vyrobky co tiejel expedovat a nedoSlo k poruSeni
jakosti. Ri krdjeni a vakuovém baleni je nutna teplota uwatrobku v rozmezi mezi 0 —
10 °C. Teplota pro skladovani a prodej se pohyldj@® °C do 6 °C a relativni vihkosti
vzduchu 75 — 80 °C (INGR, 2011).

3.4.6 Baleni do obal

Sunky vyrobené bezobalovou technologii se po tépelopracovani a vychlazeni bali,
nebo se platkuji a bali.

Podle vyhlasky. 113/2005 Sb. se balenou potravinou rozumi kagdmqtlivy vyrobek
uréeny pro nabizeni kifmému prodeji spéébiteli nebo provozovnam stravovacich sluzeb,
ktery je sloZzen z potraviny a obalu, déhoz byla potravina viozenaegd jejim nabidnutim
k prodeji. Musi byt zabalena takovymugpbem, aby obsah neSel wmit, aniz by doSlo
k oteweni nebo vyréné obalu.

Baleni Sunek slouzi k udrzeni jakosti, k hygieniad@hrar béhem jeji manipulace
a k prodlouzeni adrznosti. Obal branfe@ mikrobialni kontaminaci a ztratdm vody.
Souwasre chrani produkt fed g@ijimanim cizich pach a jinymi negiznivymi vlivy
vngjsiho prostedi (KAMENIK et al., 2014b).

Platky Sunky se kraji na vykonnychiaaovych strojich a v baleni jsou usgpdany
strechovit nebo do sloupc(PIPEK a POUR, 1998).

Existuji & zpasoby baleni. Prvni Zgob je prosté baleni, kdy se platky vlozi na
podlozni misku (ne€pstji polystyrenovou) a fekryji se folii. Druhym zfisobem je
vakuové baleni, udnoz je z obalu odstrén vzduch. Tetim a v sotasné dob nejvice
pouzivanym zfisobem je baleni do modifikované atmosféry (KAMENEK al., 2014b).
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Balicek s potravinou je napin ochrannym plynem n&sgji oxidem uhlgitym, dusikem
nebo snisi plyni (PIPEK a POUR, 1998).

Posledni dva Zisoby baleni prodlouzi Gdrznost o 2 — 4 tydny, dnizutrggla jejich
kvalita, diky omezeni nebafimému ovlivreni rastu bakterii. Takto zabalené vyrobky se
museji skladovat v chladirenskych teplotach (GARZEI2).

Vakuow balené Sunky mohou podléhat kazeni pgeastictvim bakterii mk&ného
kvaSeni. Podle KALSCHNE et al. (2014) tomu lZedejit gidanim nisinu. Nisin podle
studie zfisobuje Uplnou inhibicitstu bakterii mléného kvaSeni a tim se zvySi udrznost
vakuow balenych platik Sunky.

Bezpenost a kvalitu vakuaybalené Sunky lze zvysSit takéiglanimLactobacillus sakei
a sakacin Tyto druhy bakterii vykazuji baktericidnic¢ibek a antioxidani aktivitu.
PouzivanimL. sakeije zamezenoustu Listeria monocytogenessowasré je snizena
proteolyza a oxidaci lipitl Nebyly prokazany néfznivé (Einky na kvalitu Sunky (GAO
et al., 2015)

3.5 Slozeni Sunek

SloZeni Sunek zavisi na péra pouzitych hlavnich surovin (masa, vodal) & dalSich
piidatnych latkach, od kterych se odviji sloZzeni.ebal slozeni ovlivéno jakosti a typem
Sunky.

Podle PIPKA (1998) duSené Sunky obsahuji okolo 70didy, 21 % bilkovin a 9 %
tukd. Vzhledem k rozdilnosti vyrolika snaze vyrolic vyralet co nejleviji ve velkém
mnoZstvi, se sloZeni Sunek bude liSit.

Z vitamini obsahuji 7 mg/kg thiaminu a 1,7 % riboflavinu. K&®id ptimérnéa energie
¢inni 6 800 kJ/kg. (PIPEK, 1998) Pokudigna Sunka obsahuje&tgi mnoZstvi thiaminu,
muze dojit po tepelném opracovani ke vzniku sirnéhpazhu vdkavé frakci Sunky.
Thiamin je teplem degradovan a dojde ke téaionych slodenin, konkréta furani, které

mohou mit i ve stopovém mnozstvi intenzivni zapddOMAS et al., 2014).

Sunky nejvyssi jakosti musi obsahovat minii@b % masa a maximairil % vody.

Sunky vylgrové by nély mit miniméalrg 70 % masa a vody okolo 26 %. Sunky standardni
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by mgly obsahovat minimath 55 % masa a 35 % vody (KRAL, 2014). Oproti

procentuélnimu zastoupeni bilkovin neni mnoZsttdtagch surovin legislativhurceno.
Obsah tuku se pohybuje v rozmezi od 1,8 — 9 %zayesly na druhu Sunky. Z hlediska

dietetického obsahuji z masnych vyrébkejmért tuku a jsou vhodné jako potravinyip

dietach. Obsah soli je pammé konstantni okolo 3 %.

Ve WtSing typa Sunek, vetrg nejvysSi jakosti a vydsové, se pouZivaji dusitany
(dusitan sodny E250), fosfamany (difosforénan E450, trifosforan E451)
a antioxidanty. U Sunek standardnich se aplikujiSidgxidatné latky jako nap
zahugovadla (karagenan E407, xantan E415), Zelirujitiyl§Guma Euchema E407a),
Skroby, latky upravujici kyselost (citronan sodny3f) ochucujici latky (glutaman sodny
E621) a barvici latky (koSenila E120).di#é slozky mohou zjfsobovat u citlivych osob
alergické reakce. Existuji i dalSi latky nez vy3ai®né, uvedla jsem pouzefiglady
(PONCAROVA, 2015).

Obsah fosfat vyrobci snizuji pod 2 % u Sunek prétidneboli baby Sunek. & maji
potrebu vysokého ilimu vapniku, o ktery by mohly byt dikg¢rto prisadam ochuzeny
(DOSTALOVA et al., 2014). Vlivem nizkého obsahtidatnych latek ma Sunka vy3si
vihkost a s¥tlejSi barvu. Jako antioxidant je pouzivana kyseliskorbova (vitamin C) a je
vylouc¢ena pitomnost alergeln ve vyrobku. Maximalni obsah tuku je tolerovan dd@eb
(BERANKOVA, 2009).

3.6 Kontrola jakosti duSenych Sunek, vady a odchyilk od standardni

jakosti

Jakosti se rozumi soubor vlastnosti, pro kterér&tow potravinu spdebitel kupuje a
zarove se jedna o napsmi poZadaviK vyrobdi a obchodnik. Jakosti je udavano, do jakée
miry zkoumany vyrobek vyhovujeigdem stanovenym parametr. Jakost zahrnuje
vlastnosti, které se tykaji sloZeni, senzorickydhstnosti potraviny a také vlastnosti
souvisejicich s bezpeosti potravin. Kroré kvality pouzitych surovin se jakost odrazi take

od jejich zmisobu a Urové zpracovani. Dlezita je také technologie a podminky vyroby,

41



podminky skladovani a veSkeré zachazeni s potrav&#bopo jeji nabidnuti zakaznikovi
(DOSTALOVA et al., 2014).

Idealni vyrobek by @& byt zdravot® nezavadny a senzoricky perfektni. Jeho sloZeni
a vlastnosti by r#ly odpovidat tddim na obalu (DOSTALOVA et al., 2014).

Vzorky se odebiraji v celych kusech do hmotnostoliu 300 g, u&Sich se vzorek
odebira ze #kdu v uceleném kusu. Jednotlivé vzorky musi B&tire oznaeny
a aislovany, aby nedoslo k jejich zé&ng. Vzorky ucené pro mikrobiologické vySemni
musi byt zabezgeny pged sekundarni kontaminaci a museji byt odebiraeyilrsim
n&adim (STEINHAUSER et al., 1995).

Metody kontroly masnych vyrolik se ali na chemické, fyzikalni, senzoricke,
molekular biologické a mikroskopické. Wezity vyznam maji mikrobiologickéa
stanoveni, které se daji kombinovat s dalSimi grinbodnoceni. V posledni délse dba
duraz na piikaz pivodu masa, cizich bilkovin nebo pouziti stéojoddtleného masa
(JUZL, 2013).

Kromé senzorického subjektivniho hodnoceni existuje jektivni hodnoceni kvality,
které neni tak zdlouhavé, pracné a neni Zaepot lidského vnimani. Jednd se
0 nedestruktivni gteni na zaklagl hyperspektralniho zobrazovani (HSI), které komjginu
konvertni zobrazovaci a spektroskopické metody s Jgmom prostorové a spektralni

informace ze vzorku zji%ijici fyzikalné-chemické vlastnosti Sunky (IQBAL et al., 2014).

3.6.1 Senzoricka analyza

Na zéklad normy CSN ISO 6658 je senzoricka analyza zaloZena na pesdu
organoleptickych vlastnosti vyrobku pomoci smiyskedna se o subjektivni metodu, kterou
se hodnoti potraviny pomoci lidskych smiysl provadi ji pouze proSkolené a odhkorn
zpasobilé osoby. Vyuziva se zraku, chutiighu (DOSTALOVA et al., 2014).

Pomoci senzorické analyzy se v prvnim kroku pogamp vyrobek kategorizuje, tadi
nebo popiSe. Poté seturozdily mezi vyrobky, velikost rozdila kvalita. V disledku toho
se vybere vhodn& zkouSka. Zkouskyradi do ti kategorii. Prvni skupinou jsou zkousky
rozdilové (pro ufeni rozditi nebo podobnosti vyrolil, v dalSi¢asti se vyuziva stupnic
a kategorii (zgazeni vzorku doridy, kategorie), posledni skupinou jsou zkousSkyigg,
které se pouzivaji pro identifikaci senzorickychsthosti. (SN ISO 6658: 2009)
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Casto je analyza kombinovana s metodami instrumeinélanalyzy (nsieni barvy
kolorimetrem, mdteni textury texturometrem aj.)rétlevSim se posuzuje vzhled, barva,
konzistence, ng, chut, vzhled naezu aj. (IZL, 2013)

Obal Sunky nesmi byt poruSeny a tvar vyrobku by ddmit deformovany. Povrch
produktu nesmi byt oslizly, lepkavy nebo porostigmi. Uvnit vyrobku musi byt ucelena
konzistence bez &Sich vzduchovych dutin. P rozkrojeni Sunky nesmi dochéazet
k uvolovani vody. V nékroji nesmi byt cizésti, které netvid sowast sloZzeni masného
vyrobku a sotiasré nesmi byt fitomny jiné slozky nez charakteristické pro vyrobB&rva
Sunek je zavisla na pouzitém druhu masa a jéZosklého azéerveného zbarveni. Ctu
musi byt typicka a nesmi vykazovat cidiighug€ nebo pichuw’ po naruSené surowin
Ostatni senzorické pozadavky na 3Sunku jsou uvedekgpitole 3.2.1. (VYHLASKA
¢. 264/2003 Sb. a 326/2001 Sb.).

Cesti vyrobci posilajicasto své masné vyrobky doémNecka, kde jsou nezavisle
a prestiz8 hodnoceny hodnotiteli. Hodnotici protokol obsahgelovou stupnici od 1 do 5
a je pedre specifikovano 126idznych vad, fi jejichz detekci hodnotitelé strhavaji body
dola (JUZL, 2013).

3.6.1.1 Vady a odchylky

Mezi vady a odchylky s&adi poruSeny obai deformovany tvar vyrobku. Pokud méa Sunka
mazlavy povrch, byla dlouho usklagha i vysokeé teplat. Vyskytujici se tmavé skvrny
na povrchu vykazujiiftomnost tvéici se pliss, v disledku vysoké vihkosti vzduchuip
uskladréni. Pokud je Sunka such@, byla pouzitdi$velka teplota p tepleném opracovani
a to zmisobilo vysokou teplotu uvrdifadra. Tuha konzistence jetgmbena naopakiiis
nizkou teplotou P vareni, nebo bylo i vyrobé pouzito DFD maso (GAHM, 2012).

Pri aplikaci @ilis velkého mnoZstvi laku nebo silného laku Sumdeazuje nefimérens
slanou chd. Nakysla cht je zpisobena pomalym vychlazenim nebo nizkou teplotorajad
pii tepelném opracovani. Netypickéané mize byt zgisobena kaZzenim vyrobku (GAHM,
2012).

Velké dutiny v platcich Sunky jsou @gobeny Spatnym narazenim a vylisovanim
suroviny. Seda nebo nazelenald mista vznikajislediku Spatného na#tnuti laku nebo

kratkého nasoleni. Vyskyternych skvrn i nafiznuti jsou zafi¢inény pouzitim rezavych
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jehel k nagikovani laku. Uskladéni platki na s¢tle nebo pi vysokych teplotach se
vytvori na platku Sunky Sedy okraj (GAHM, 2012)i Pouziti masa s vadou PSE se
objevuji v nakroji vyrobku destruktivni zény a viék masa jsou od sebe e¢tiha
(KAMENIK et al., 2014a).

3.6.2 Fyzikalni a chemické rozbory

Jakost dusSenych Sunek se kontroluje i na zékigtemickych a fyzikalnich zkouSek
uréujicich nap. obsah vody, soli, tuku, dusitanpolyfosfafi, Skrobu a jinych latek ve
vyrobku. Podil masa se musi shodovat s Gdajem iadu adb s uvedenou jakosti Sunky
(STEINHAUSER et al., 1995).

Obsah vody ve vyrobku by neirbyt prekroien ges hodnoty uvedené v kapitole 3.5.
Sunky tsinou obsahuji mnoZstvi soli v rozmezi 2 — 3 %ta hodnota by netfa byt
presahnuta. V posledni ddbe vyrobci kvalitnich Sunek snazi obsah soli srafo

Sunky nejvyssi jakosti maji obsah tuku do 7 %. MieiZtuku je zavislé na pouZité
surovirg a druhu Sunky. Obsah tuku neni podle legislatefirdvan a uren.

Obsah dusitainve vyrobku nesmiigsahnout hranici 0,6 %. MnoZstechto latek je
zavislé na slozeni pouzité solici&n

Bilkovinné pgisady a Skrob nesmi bytiiomny u Sunky nejvySSi jakosti a Sunky
vybérove.

Pro zjiSéni spravného tepelného opracovani sézen provést test prov@nosti,
spaivajici na pitomnosti¢i negitomnosti srazitelnych bilkovin oi&ci teplotou. Pokud
byla pouzita spravna teplotdi pepelném opracovani, nedojdé pahrati na definovanou
teplotu opracovani ke srazeni bilkovin ve vodnéiatwy ze Sunky (STEINHAUSER et al.,
1995).

3.6.3 Mikrobiologicka vyseteni

Musi byt zajis¢no, aby potraviny spbvaly ugitd mikrobiologick& kritéria masnych
vyrobkl podle ngizeni (ES)¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro patiny

v aktualnim zgni. Patogenni mikroorganismy a mikrobialni metalyolnesngji byt
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v potraviré a v obalu pitomny v takovém mnoZzstvi, které by mohlo ohroztaxi lidi.
V takovém pipact se potravina povazuje za nevyhovujici (STEINHAUSERI., 1995).

Provozovatelé potravitiskych podnik museji ve vSech fazich vyroby, zpracovéani
a distribuce potravin zajistit dodrzeni kritériidigny vyrobniho procesu. Sgasré musi
byt dodrzena kritéria bezpmosti potravin po celou dobu udrznostti pkladovani
a pouzivani (NRIZENI KOMISE (ES)¢. 2073/2005).

Sunka jako potravina &ena kpimé spotebd mize podporovat st Listeria
monocytogenescoZz by mohlo pedstavovat riziko pro lidské zdravi. Maximalni ligni
a postupy mikrobiologickych vy3eni jsou uvedeny v ti@eni komise (ES). 2073/2005.

Pro ziskani lepsi kvality vyrolikisou provadny studie na vakuavbalenych Sunkach
zabyvajici se tvorbou aistem Listeria monocytogenepii raznych koncentracich soli
v chladirenskych teplotach. Ziskané vysledky takhowomit vliv natizeni rizik a zvySeni

arovre bezp€nosti potravin tvéené zL. monocytogened IU et al., 2014).

3.6.4 Cizorodé latky

Cizorodé latky jsou chemické latky, které mohou wegobku vznikat Bhem vyroby
a tepelného opracovani vlivem solicichésima jinych pidatnych latek. Saiasré do
vyrobku mohou pechazet jako Skodlivé latky a rezidua z dbglopipact z masa jako
suroviny, do kterého se dostalyi pykrmu z krmiv. Mezi cizorodé latky pattaké pevné
prednety.

Ve vyrobku se Bhem vyroby mohou tiit negativhi N — nitrososlaniny,
nitrosoaminy, vznikajici z dusit@na bilkovin, a polycyklické aromatické uhlovodiky.
Z obalovych materiédl mohou migrovat ftalaty, vinylchlorid a derivatygamickych kyselin
(estery kyseliny ftalové a tereftalové). Mezi latkwysokou prioritou séadi nebezpme
tézké kovy (Cd, Hg, Pb), jejich obsah je v mase milhi, dale polychlorované bifenyly,
chlorované uhlovodiky (rezidua a derivaty DDT, HCHCB), vybrané mykotoxiny
(aflatoxin a ochratoxin) a vybrana antibiotika. @iadymi latkami také jsou insekticidy
(organofosfaty, karbamaty), antibiotika (penicilin,) a thyreostatika (STEINHAUSER
et al., 1995; INGR, 2011).
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V produktech se mohou vyskytnout peviiégnety nebo latky, které se da@jndostaly
béhem vyrobniho procesu nedbalosti pracotrrd@kmohou tim poskodit zdravi konzumenta.
Jsou to nap kovove spony, kousky plastskelné sepy aj. (INGR, 2011).

V celé EU je pisny zdkaz pouzivani hormbra antibiotik ve vykrmu pro podporu
rastu. Ritomnost vySe uvedenych latek zhorSuje jakost, ikvalyrobki a sodasré

ohroZuji zdravi konzumenta.

3.6.5 Jakost nevyhovujici Sunky

Pokud Sunka nesfilje pozadavky na jakost, vykazuje neb&tg®o konzument&i ma
n¢jakou slozku falSovanou, musi byt stazena z obchait a vyrobce mze byt
pokutovan.

Jakostni odchylkou je n#&plad wtSi obsah tuku ve vyrobku, nez vyrobce deklaruje na
obalu. Nejedna se o hlavni sloZku a neohroZujeltavi konzumenta.

NejcasgjSim problémem je falSovari nedodrZzeni mnozstuisté svalové bilkoviny
pro danou jakostnifidu Sunky. Nap na obalu je uvedena Sunka vgdva, kterd ale ve
skut&nosti obsahuje pouze 11,9dsté svalové bilkoviny¢imZ spada podle legislativy do
jakosti standardni a ne wflové. Druhymcastym problémem je neadekvéatni obsah masa
uvedeny na obalu. Na etikge dano, Ze Sunka obsahuje 70 % masa, ale jérgjiftouze
55 % masa. Konzument jéntito nepravdivymi udaji klaman (SZPI, 2012 — 2015).

Tretim velice rozgenym jevem jsou Sunky nebezpé se znamkami kazeni. Mohou
vykazovat oslizly a lepkavy povrch, nevyhovuji¢iny, nasedlou nebo jinak niggzenou
barvu a nakysly pach po kazeni. \itych pfipadech se mohou objevit pléshilé az
zelené barvy. Tyto jevy jsou r@sgji zpusobeny nevyhovujici teplotou skladovani.
Vyrobek mize vykazovat zndmky kazeni, i kdyZ neni prosla dolamnlivosti a je dodrzena
teplota skladovani. Sunka je povaZovana za nebeape pokud na obale neni uvedeno
datum pouZzitelnosti chybi cela etiketa. Na obalu musi byt vzdy etikstinformacemi
o vyrobku (SZPI, 2012 — 2015).
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3.7 Laboratorni metody pro kontrolu jakosti Sunek

Pro kontrolu jakosti se vyuziva instrumentalnichlgtickych metod, diky kterym je mozné
zjistit presné hodnoty slozek a latek obsazenych v Sunkaahorhtorni metody se daji
roz&klit na klasické, chromatografické, spektralni, Ihemické a imunologické,
molekularr biologické a mikroskopickeé.

3.7.1 Klasické metody

Klasické metody se pouZivaji jako metody roztigoro stanoveni zakladnich ndtrich
latek (susSina, tuk, bilkovinyjig popel, ...)

Stanovenivody (susSiny) se provadi susenim zkuSebniho vzorkuiskym piskem do
konstantni hmotnostiipteplo 103 + 2 °C (SALAKOVA a BRILOVA, 2014).

Obsah tuku se zjisti zvysuSeného vzorku, ktery se extrahwjganickym
rozpoustdlem a po jeho odpeni se vyextrahovany tuk zvazi (STEINHAUSER et al.,
1995).

Stanoveni obsahuilkovin se miize provadt tiemi zpisoby. Zjiséni celkovych
bilkovin jako celkovy obsah dusiku na zakladetody podle Kjeldahla. Zji&i obsahu
Cistych bilkovin je zaloZeno na stanoveni dusikuydmaného na bilkovinach a jeho
prepaiteni na obsabistych bilkovin. Teti metodou je stanoveni obsatistych svalovych
bilkovin, od€tenim obsahu stromatickych bilkovin (kolagenu) ddahucistych bilkovin.
Kolagen se ufi na zaklad spektrofotometrie (SALAKOVA a BRILOVA, 2014).

Obsahpopela se ziskd spalenim vzorkuipgeplog 550 °C v muflové peci a po
vychlazeni se popel zvazi (SALAKOVA a BROLOVA, 2014).

Obsahchloridu sodnéhose zjisti spalenim vzorku a z vyluhu popela se grtitrace
stanovi veskeré chloridy, které seéepaiitaji na chlorid sodny (STEINHAUSER et al.,
1995).

PritomnostSkrobu se dokazuje reakci s jodem, se kterym dava madmaadroSedé
zbarveni (STEINHAUSER et al., 1995).
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3.7.2 Chromatografické metody

VyuzZiva se kapalinové a plynové chromatografie k&téni kontaminant, piidatnych
latek, pesticid, veterinarnich k&v ve vyrobcich. SlouZi také ke stanoveni jedngtiv
sloZzek potravin (sacharidy, mastné kyseliny, amysekny, apod.) a k @¥eni autenticity
potravin. Pomoci této metody se stanovuje mnozgwiyfosfai (DOSTALOVA
a KADLEC et al., 2014).

Obsahpolyfosfata se zjisti po extrakci Sunky kyselinou trichlorogta a vyerenim
vzorku pomoci sisi ethanol/diethylether. Nasletife provedena separace fosf@omoci
tenkovrstvé chromatografie a detekce polyfasfabmoci ¢inidla za vzniku barevnych
slowenin (VORLOVA et al., 2012).

3.7.3 Spektralni metody

Mezi spektralni metody péatnuklearni magnetickd rezonance a atomova absorp
atomova emisni spektroskopie, pomoci niz se stan@hemické prvky @zké kovy,
makro- i mikroelementy). Infk@ervena spektroskopie je pouzivana pro provozniostari
hlavnich sloZek potravin (tuk, bilkoviny, viakninagpel, Skrob). Pomoci spektrofotometrie
se zji¥uje pitomnost barevnych latek a kompiexag. barviva, aminokyseliny aj.
(DOSTALOVA et al., 2014).

Pomoci spektralnich metod Ize zjistit obghlsitani. Bilkoviny se vysrazi a dusitany
ve filtratu se stanovi diazatai reakci kyselinou sulfanilovou a naslednou koputaalfa-
naftolem za vzniku oranzového azobarviva vhodnéhspektrofotometrickému stanoveni
(VORLOVA et al., 2012).

Pro kontrolu kvality platk Sunky lze vyuzit metodu Proton-Transfer-Reakce
hmotnostni spektrometrie. Saifio¢ se da pouzit také Headspace plynova chromatografie
s hmotnostni spektrometrii (HOLM et al., 2013).

3.7.4 Biochemické a imunochemické metody

Uplatiuji se tam, kde dZné chemické a instrumentalni metody nelze vyUifto metody
jsou rychlé, specifické a maji vysokou citlivostinguji na zakla#l ptirozeného chovani

enzymi v biochemickych nebo imunochemickych reakcich. yEmavé metody se
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vyuZivaji pro stanoveni cukr sacharid, organickych kyselin, amid a rekterych
aminokyselin (DOSTALOVA et al., 2014).

Pomoci metody ELISA se v potra¥ima zjistit gitomnost toxit, alergef, vitamini
ale i bilkovin, které umatuji rozliSeni jednotlivych druh masa. Proto je tato metoda
vyuzivana pro kontrolu jakosti, udavajici zda jenka skuténé vyrobena z masa
deklarovaného na obalu (DOSTALOVA et al., 2014).

3.7.5 Mikroskopické metody

Na zaklad mikroskopie se da identifikovat svalovina a vaziupe zjistit strukturu
svaloviny, gitomnost tuku, a zda bylo pouZito strdjroddlené maso na zaklad
jednotlivych znak. U celosvalovych vyrohkse dokazuje pouZiti velkého kusu masa nebo
zrnéné suroviny. Mikroskopie také odhalujeitpmnost Skrobu, mouky nebo jinych
polysacharid v masném vyrobku. Daji se také identifikovat riosié bilkovin ve vyrobku.
(TREMLOVA et al., 2013)
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4 ZAVER

Oblast masnych vyrolik je kontrolovana legislativouCeské republiky. Komoditni
vyhlaskou popisujici definici, sloZeni a senzoriggametry je 326/2001 Sb. v aktualnim
zreéni. Stat klade stale fisrejSi pozadavky na kvalitu, bezfrest masnych vyrolik
a dodrzovani spravného pdm surovin.

Sunka se rize rozaélit do ndkolika skupin podle zjsobu vyroby. Konkréth dusena
Sunka se na zakladegislativy fadi mezi vyrobky tepethopracované, u kterych je ve
vSech¢astech vyrobku dosazeno teploty 70 °C po dobu XuimbDle komoditni vyhlasky
se &li do ti jakostnich skupin podle obsabistych svalovych bilkovin na Sunku nejvyssi
jakosti, Sunku vybrovou a Sunku standardni. Dle vyhlaSky bylanSunka byt vyrobena
Z kyty.

Jakost Sunky nezavisi pouze na hotovém vyrobku,odidzi se jiz od samotného
hospodé&skéeho zviete a volby plemene. Kvalitu vyrobku owlivje zpisobu chovu,
vykrmu a greprava na porazku. S tim souvisi psychicka a fygidé? zvirete a vznik PSE
a DFD masa, jehoz pouziti je pro vyrobu nevhodréele dilezité omré&eni a dokonalé
vykrveni. Nesmi se zapomenout na spravny stugéani masa a s tim spojenou vaznost
vody. Maso jako surovina musi mit co nggi podil svalove tkan plazmatickych bilkovin
a co nejméd tuku, aby nedochazelo k oxidaci.ulBzitou surovinou je voda a solici
dusitanova sis, ktera zpsobuje tizové zbarveni svaloviny v Suncenf®va barva je
vyzadovana konzumenty, pokud by byla pouzitacemé sil, vyrobek by ndl Sedou barvu
a to je pro spaebitele neatraktivni a nezvyklé. PouZivaji se &ajaditivni latky nap.
polyfosfaty, kyselina askorbova, antioxidanty, Zalowadla, barviva atd.
spravného mnozstvi solného laku a dogtatemechanické opracovani pomoci tumbleru
nebo masirky¢imz dojde k aktivaci protein navazani laku do suroviny a spojeni kausk
masa.

Doporutuji, aby si konzument vybiral kvalitni Sunku s vigm obsahem masa
(minimalré 55 % a optimal& 85 % a vyse), s nizkym obsahem vody, tuku a doli3 %).
Sunka pro &i by mila mit nizsi hodnoty dusitanové soli, polyfosféa naopak velké

procento masa.
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Kontrola jakosti je provasha primarg Statni veterinarni spravou, ale v trzni siti itGta
zenedélskou a potravin&gkou inspekci, a vyuziva se senzorické analyzybaréornich
metod. Jakosthnevyhovujici vyrobky musi byt staZzeny z trzné.sNejasgjSimi vadami
je nedodrzeni obsahu slozek uvedenych na obalwdneehi mnozstvéistych svalovych
bilkovin a obsahu masa pro danou jakodtitiut V neposlednfac jsou to vyskytujici se
znamky kazeni, kter&@dstavuji nebezgépro konzumenta.
ceny. Od toho se odrazi kvalita finalnich vyréblzhledem pouzitych surovin a kvantita je

na ukor kvality. Proto jsou nutné jakostni kontra@fpy spatebitelé nebyli klamani.
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