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ABSTRAKT

Bakalatska prace s nazvem Specialni masné vyrobky se vénuje zakladnimu pohledu na
specialni masné vyrobky. Prace se zabyva spotfebou masa v Ceské republice
i ve svété, se zaméfFenim na maso hovézi, vepiové a driibezi. Vénuje se popisu zakladnich
technologickych operaci v masné vyrob¢ a také legislativnim pozadavkim vztahujicich
se k masnym vyrobkiim. Prezentuje tivodni informace o specialnich masnych vyrobcich
Z pohledu tradice a dané lokality. Jsou zde uvedeny technologie vyroby vybranych
specidlnich masnych vyrobka, konkrétné Parmské Sunky, suseného masa Jerky,
tradiéniho mékkého italského salamu Mortadelly a Cajového salamu. Prace také popisuje

problematiku s jejich vyrobou spojenou.

Kli¢ova slova: masné vyrobky, maso, specialita

ABSTRACT

This bachelor’s thesis named Special meat products deals with the general view at meat
product specialities. The thesis discusses worldwide meat consumption and meat
consumption in Czech Republic focusing at beef, pork and poultry. The thesis also
includes basic steps in production technology and legislative requirements related to meat
products. Furthermore, there are mentioned basic information about tradition of special
meat products and typical locations of production. There are also stated production
technologies of Parma ham, Jerky, Mortadella and Cajovy salam plus connected
problems.

Key words: meat products, meat, speciality
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1 UVOD

Maso je jednou ze zékladnich potravin a je spolu s masnymi vyrobky soucasti lidské
stravy jiz od pradavna. Neodmysliteln¢ patii k diilezitym zdrojim nejen plnohodnotnych
bilkovin. V dnesni dob¢ na nasem trhu existuje nespocet druhli masnych vyrobkd, a to
jak na zadost spottebiteld, tak vlivem importu z jinych zemi. V kazdém koutu svéta maji
lidé jiné podminky pro zivot, s tim souvisi rizné klima, fauna i fléra. Pro kazdou ¢ast
zemekoule je typicka urcitd kultura, jiné stravovaci navyky a lokalni suroviny pro
pfipravu pokrmi. Dfive nebyl mezinarodni obchod tak rozsifeny, aby se dané kultury
mezi sebou mohly v masné vyrobé n¢jakym zpusobem inspirovat. V kazdé zemi se
vyrabély vyrobky z takovych surovin, které byly pro danou zemi typické a staly se tedy
i tradi¢nimi. Proto jsou masné vyrobky tak riznorodou skupinou. Dnes jiZ mame moznost
ochutnat vyrobky v podstaté z celého svéta, ale zaroven vznikaji i nejrtiznéjsi nahrazky
typickych a tradi¢nich vyrobkt, které je svym vzhledem a chuti napodobuji. Proto také
pro vyjimecné, specialni a urcité tradi¢ni vyrobky existuji nejriznéjs$i ochranné znamky.
Vyrobky miizeme nakoupit jak Vv supermarketech, tak na trzich nebo pfimo ve

specializovanych feznictvich.

Specialni masné vyrobky je rozsahlé spektrum vyrobkt, které ovSem nelze zaradit
do 7adné skupiny masnych vyrobkit. Neexistuje pro né zaglenéni do legislativy Ceské
republiky, ani legislativy Evropské unie. Tato ,,uméle* vytvofena kategorie zahrnuje
vyrobky, které jsou narocné na technologii vyroby a také na vstupni suroviny. Do
specialnich masnych vyrobkt se mohou fadit masné vyrobky, které jsou charakteristické

a tradi¢ni pro danou zemi a lokalitu.



2 CIL PRACE

Cilem bakalaiské prace bylo:

— Prostudovat spotiebu masa v Ceské republice, ve svété. Zaméfit se na riizné druhy
masa.

— Popsat zékladni technologické operace v masné vyrob¢.

— Zamgéfit se na technologii vyroby specidlnich masnych vyrobkidl - vstupni
suroviny, aditivni latky, latky urcené k aromatizaci, koteni, problematiku

technologie vyroby vybranych masnych vyrobka.



3 LITERARNI PREHLED

3.1 Spotieba masa v Ceské republice a ve svété

Spotfeba masa je ovlivnéna zivotnim standardem a vyzivou lidi, produkei jate¢nych zvirat
a spotiebitelskymi cenami (Kamenik, 2017 cit. podle OECD, 2016a). Spotfeba masa je
zéavisla na velikosti populace, jeji kupni sile a stravovacich zvyklostech (Steinhauser,
2000). Konzumenti se ¢im dal vice zajimaji o kvalitu masa, zdravotni nezavadnost,

dodrzovani hygienickych pozadavku pii zpracovani masa a 0 welfare zvitat.

Spotieba masa je uvedena na jednoho obyvatele za rok v hodnoté na kosti, jinymi
slovy se jednd o doméci spotiebu masa vyjadfenou podilem hmotnosti jatecné
opracovaného téla (JUT) a poCtu obyvatel dané zemé (Kamenik, 2014a). Dle Tab. 1
spotieba masa v Ceské republice v letech 2007-2013 mirné klesala a od roku 2014 zadala

op¢t stoupat.

Tab. 1 Spotieba masa na kosti v CR v letech 2007-2015 (CSU, 2016)

2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015

[kg/os]

Maso v hodnoté na kosti | 81,5 | 80,4 | 788 | 79,1 | 78,6 | 77,4 | 74,7 | 759 | 79,3

Veprové 42,0 | 41,3 | 409 | 416 | 421 | 41,3 | 40,3 | 40,7 | 429
Hovézi 108 (101 | 94 | 94 | 91 | 81 | 75 | 79 | 81
Dribézi 249 | 25,0 | 248 | 245 | 245 | 252 | 243 | 249 | 26,0

Z dlouhodobého hlediska jsou hodnoty spotieby v CR v podstaté stabilni
a pohybuji se okolo 80 kg/os/rok (Kamenik, 2014a). Z Tab 1. také vyplyva, ze v CR se
nejvice spotiebuje maso veptrove, v ¢im dal vétsi oblibe je maso driibezi a posledni piicku
zaujima maso hovézi. V roce 2015 se oproti roku 2014 snizila domaci vyroba masa
0 necelé procento. Ve stejném roce propadla také produkce veptfového masa, coz se
pfisuzuje nizké vykupni cené prasat, jelikoz je vepfového v Evropské unii nadbytek.
S tim souvisi cena za vepfové maso vyplacend farmaitim, ktera se snizila o 12 %.
Na druhou stranu se zvysila produkce hovéziho a teleciho masa o 4,2 % a rovn€Z masa

dribeziho o 1,3 % (Maso.cz, 2016).
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Svétova organizace OECD (Organisation for Economic Co-operation and
Development) uvadi spotfebu masa v kg na osobu v hodnotach tzv. maloobchodni vahy
a oproti hodnotdm spotieby masa na kosti jsou daleko piesnéj$i a blizsi skutecnosti
(Kamenik, 2017). Hodnoty maloobchodni vahy se ziskavaji zhmotnosti JUT
pfepocitavacimi koeficienty. Pro hovézi a teleci je to koeficient 0,70; pro veptové 0,78

a pro dribez 0,88 (Kamenik, 2017 cit. podle OECD 2016b).

Spotieba masa v EU podle OECD pro rok 2015 byl nasledujici: hovéziho a teleciho
masa Vv primeéru spotiebovala 1 osoba 10,8 kg; veprového 33,0 kg a 22,7 kg dribeziho.
Celkova spotieba hovéziho masa ve svéte za rok 2015 byla 67 451,9 tun JUT, vepiového
masa se spotiebovalo 117 567,9 tun JUT a driibeziho masa 112 538,9 tun JUT (Kamenik,
2017).

Ve statistickych tdajich spotieba masa vychazi z objemu produkce s ohledem na
vyvoz a dovoz masa Vkonkrétni zemi. Naptiklad v Brazilii vroce 2011 bylo
vyprodukovano vice masa, nez byla doméci spotieba. Naopak je to v Rusku. Tudiz export
a import v této oblasti hraje podstatnou roli. Vyznamnou roli hraje rovnéZz cena masa.
Nejvyssi primérné hodnoty spotieby hovéziho masa z roku 2013 jsou v zemich Jizni
Ameriky (Kamenik, 20144a).

V Ceské republice se kategorie maso-uzeniny nachazi na prednich p¥i¢kach nakupu
Ceskych spotiebitelt. Zajimavé také je, Ze se proda vice uzenin nez masa. Mezi uzeninami

jsou na prvnim mist& salamy (Sebkova, 2016).
3.2 Zakladni technologické operace v masné vyrobé

3.2.1 Soleni masa

Sal je soucasti konzervace potravin jiz od antickych dob. Historické pouziti soli bylo

hlavné z divodu antimikrobialniho (Hui, 2012a).

Nasolovéani miize probihat bud’ v solném nalevu (laku) nebo na sucho, kde se siil
nana$i pfimo na povrch masa. Dal§imi zplisoby jsou nastfikovani laku po krevnich
cestach nebo do svaloviny (Ingr, 2011). B&hem soleni na sucho dochdzi k ibytkiim
vihkosti masa a tim i snizeni jeho hmotnosti, zatim co pfi nakladani do laku si urcité
mnozstvi vody ,,uchova“ a nedochazi tak k pfilisSnym ztratam hmotnosti béhem tepelného

opracovani masa ¢i vyrobku. Nasolovani taktéz zplsobuje zvySeni poméru tuku
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k mnozstvi bilkovin vV mase, coz ptiznivé ovliviiuje jeho chut’. K soleni se pouzivaji rizné
druhy soli, je to naptiklad vlockova (koser) sil s plochym tvarem krystald, motska stl

nebo obycejna jedla stl (Turan, 2016).

Sal spoleéné s vodou zpisobuje zvétSeni objemu svalovych vlaken neboli
bobtnani a ¢astecné je také rozpousti. Diky tomuto procesu se imobilizuji molekuly vody.
Bobtnani a rozpouSténi bilkovin zavisi na okolni teplot¢ (Toldra, 2010).
Vyssi teplota proces soleni urychluje, naopak nizka teplota jej zpomaluje. Nejvhodnéjsi
teplota k nasolovani je v rozmezi 3 - 7 °C. Rychlost prosoleni masa rovnéz ovliviiuje
velikost masa, druh tkdné a slozeni soli. Vaznost masa je nejvyssi pii 4 — 5,5 % soli.
(Dyk, 2012).

NaCl

Sul (NaCl) je sloucenina sodiku a chloru, v niz je sodik obsazen z 60,66 % a chlor
z 39,34 % (Hui, 2012). Z chemického hlediska se jedna o chlorid sodny, schopny ve vodé
disociovat na Na* a CI" ionty. Vodou obklopené ionty v nasyceném vodném roztoku soli
ptechazeji do masa pomoci diftize do svalového vlakna, nebo pokud jsou myofibrily
poruSeny, mohou proniknout piimo dovniti bunck svaloviny (Toldrd, 2010). Tuto
problematiku vyjadiuje Ficktiv zakon o difuzi, kde rychlost pronikani soli do masa zavisi
na koncentraci soli v mase. K nejrychlejSimu praniku soli do masa dochazi na zacatku
soleni, protoZe je zde nejvétsi rozdil koncentraci. Po nasyceni masa soli se rychlost
prostupu soli zpomali a naopak dojde ke zvySeni konzervacniho ucinku masa (Ingr,
2011). Pohybem ionti a vody mezi proteinovymi fetézci svalovych vlaken se sila iontt
zvysuje, protein se stane kieh¢im a diky molekularnim pohybtim dojde k ,,nabobtnéani*
svalového vldkna. Toto nabobtnani umozni molekuldm vody dostat se mezi svalova
vlakna, a proto se zvétSi objem myofibril. Sily, které drzi pohromad& molekulu vody

a soli pfestanou byt soudruzné a ionty volné piejdou do roztoku (Hui, 2012).

Mezi primarni funkce soli ve svaloviné patii snizeni aktivity vody, podpoieni
chuti, antimikrobidlni ucinky, posileni mikrobiologické stability a zvySeni udrznosti.
Dutlezitou funkci je také zlepSeni texturnich vlastnosti bilkovin a to porusenim aktino-
myozinového komplexu, ktery drzi svalova vlakna pohromadég. Dale obsah soli zvySuje
kapacitu zadrzovani vody, zlepSuje vaznost tuku a jeho emulga¢ni vlastnosti (Toldra,
2010).
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Dle vyzkumu Ustavu konzervace potravin Vysoké $koly chemicko-technologické
bylo zjisténo, ze NaCl lze v masnych vyrobcich ¢aste¢né nahradit draselnymi solemi
(KCI) nebo mléénanem draselnym ¢i mléénanem sodnym bez negativniho ovlivnéni
jakosti vyrobkt. Jejich pouziti nemélo vyrazny vliv na technologické a organoleptické
vlastnosti vyrobki. Tento vyzkum byl proveden na zéklad€ poznatkli nadmérného ptijmu

sodiku, ktery je ze zdravotniho hlediska hodnocen kriticky (Skropilové, 2016).
Dusicénanové a dusitanové soli

Pii vyrobé masnych vyrobkili se pouzivaji také dusi¢nanové a dusitanové soli. Jiz
v 19. stoleti byl dusi¢nan sodny identifikovany jako sloucenina, ktera zodpovida za

rizové zbarveni masa a masnych vyrobku i po tepelném opracovani (Hui, 2012a).

Dusitanové solici smési se v praxi nazyvaji rychlosoli. Existuji nakladaci soli od
riznych vyrobet a také rizného slozeni. Vyhodou téchto solicich smési je uchovani barvy
masa. Dusitany maji i dalsi benefity, které zahrnuji antioxidac¢ni vlastnosti, stdlou barvu
vyrobkd, charakteristické aroma, ale mezi nejdilezitéjsi ucinky patii prevence rustu
Clostridium botulinum a Clostridium perfringens (Turan, 2016; Ingr, 2011). Nevyhodou
je, ze dusicnany a dusitany reaguji s masem za vzniku nitrosoaminil, které jsou
povazovany za potencialni karcinogeny. Proto pro jejich pouziti existuji legislativni
limity. Krom¢ dusitanu a dusi¢nanu sodného se pouzivaji také draselné formy téchto

slou€enin (Hui, 2012a).

a) Dusi¢nanova solici smés — je slozena z chloridu sodného a dusi¢nanu sodného (2-
3 % khmotnosti soli). V praxi se pouzivda k dlouhodobému nasolovani
a nakladani, ac¢inkuje pomalu, nékdy se pro podporu vybarveni a vylepseni chuti
pridava sacharosa (1 %).

b) Dusitanova solici smés — je sloZena z kuchyiiské soli a dusitanu sodného (E 250)
nebo draselného (E 249). V praxi se pouziva k rychlému nakladani masa. Do
smési se taktéz piidava sacharosa nebo dextrosa pro zmirnéni slané chuti, vyrobek
poté byva Stavnatéjsi. Sacharosa ptisobi také jako substrat pro bakterie mlé¢ného

kvaseni ve fermentovanych vyrobcich (Cerny, 2007; Katina, 2009).

13



Barva masa

Maso nasolené pouze kuchyniskou soli zméni barvu na Sedou. Maso nasolené dusitanovou
soli ziska ¢ervenou barvu za velmi kratkou dobu od nasoleni a je uréeno k rychlému
zpracovani, jelikoZ jej nelze dlouhodobé skladovat (Cerny, 2007). Vybarvovaci procesy
pfi soleni dusitanovou soli jsou zalozeny na reakci oxidu dusnatého s myoglobinem za
pusobeni tepla a zplisobuji tak rizovy vzhled nasoleného masa. Schéma je znidzornéno

zde:
NaNO,(KNO,) - NO + myoglobin — nitroxymyoglobin — nitroxymyochrom

Maso nasolené dusicnanovou soli zlistane rizové, ale vybarvovaci proces trva déle nez
pfi soleni dusitanovou soli. Navic mlize dojit ke zkazeni masa, diky obtizné enzymové

redukci dusiénanu na dusitan (Hui, 2012a; Cerny, 2007; Ingr, 2011).
Urychlovace

Urychlovace jsou rozhodujici slozky ¢i faktory figurujici pfi vybarvovani masnych
vyrobkid. Zlepsuji rychlost reakce a jsou povazovany za redukéni nebo okyselovaci
¢inidla. Vybarvovaci reakce probiha rychleji ptfi niz§im pH. Mezi redukujici urychlovace
se tadi naptiklad askorbat sodny a mezi okyselujici kyselina citronova, kyselina

askorbova, glukono-delta-lakton a dalsi (Hui, 2012a).

Fosfaty

Pouzivani alkalickych fosfatli je v masné vyrobé znacné rozsirené. Ackoliv byly ptivodni
naroky na fosfaty zamétené na udrzeni barvy masnych vyrobkt, rizné druhy fosfatl jsou
V masné vyrob& pouzivany primarné z divodu vaznosti bilkovin v masnych vyrobcich.
Hlavni funkce fosfati je zvySeni pH masa a solubilizace masnych bilkovin. Diky jejich

pouziti dochazi k lepsi vaznosti dila a snizeni hmotnostnich ztrat pfi tepelném opracovani

vyrobku (Hui, 2012a; Cerny, 2007).

3.2.2 M¢éInéni a michani

Pfi mélnéni a michani dochazi k rozmélnéni vétsich kusti masa na mensi. Zaroven dojde
ke smichani namletého masa S vodou, soli, kofenim aj. pfidatnymi latkami, pficemz
vznikne tzv. dilo. K pfipravenému dilu se také pfidava Supinkovy led, aby nedochazelo
k denaturaci bilkovin a nezhorSovala se tak vaznost dila. K denaturaci bilkovin dochazi

pfi teplotach nad 12 °C.
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Jemn¢ mélnénd Cast dila se nazyva spojka, kterd spojuje hrubsi ¢ast vyrobku —
vlozku. Vlozkou se rozumi rizné velké kousky masa nebo kosti¢ky sadla, které se pak
vmichaji do spojky a vytvoii strukturu masnych vyrobki - tzv. mozaiku (Cerny, 2007;

Steinhauser, 1995).

K mélnéni masa se nejvice pouzivaji fezacky a misové kutry. Dale to jsou
mélnice, uréené k homogenizaci dila nebo sekacky, které se pouzivaji hlavné k méInéni
mrazené¢ho masa. V dne$ni dobé& probihd mélnéni a michani ¢asto sou¢asné. Rezacka
pracuje na principu mlynku na maso, kdy vlastni mélnéni probiha na tzv. desce, kterd ma
otvory. Dle velikosti otvori se uruje stupeni rozmélnéni. Na hranach otvora jsou bfity,
které maso kraji. K oddéleni masa od otvora slouzi ntiz ve tvaru kiizku, ktery v podstaté

maso ,,stitha* (Kamenik a kol., 2014b; Ingr, 2011)

Novinkou roku 2016 byl kutr, jehoz funkce lze ovladat joysticky, které jsou
umisténé pod hlavnim panelem. Diky packam se da plnit nebo vyprazdiiovat misa, zavirat
nozovou hlavu pomoci krytu nebo ovladat viko misy. Otaceni misy a nozi se fidi pomoci
dotykové obrazovky. Mezi netradicni soucésti tohoto kutru patii analyzéator hlavnich
slozek dila, kdy se pomoci pohyblivého ramena, prochédzejictho kolmo dilem, da
analyzovat obsah bilkovin, tuku a vody. Naméfené hodnoty jsou pak zobrazeny na

monitoru.

Dalsi novinkou je naptiklad vakuova vyrobni linka uréend pro vyrobu mélnénych
masnych vyrobkl. Tato linka se skladd z vakuové michacky a vakuového mélnice,

soucasti je také transport zpracovavané suroviny, ktery je fizen automaticky (Kamenik,

2016b).

3.2.3 Plnéni

Pfi plnéni masnych vyrobkl dochazi k naplnéni dila do technologickych obald, ptipadné
forem, které jsou ve vétsin€ pripadii i expedicnimi obaly. Plnici stroje se nazyvaji
narazky. Dle pouzitého zpisobu, kterym se dilo dostane do obalového materidlu, tyto
narazky rozliSujeme na pistoveé, s kiivkovym podavacem, s lamelovym cerpadlem

a narazky se zubovym cerpadlem.

Pfi nardZeni masnych vyrobkt je velmi dulezita tzv. ,,pevnost naraZeni*. Pokud je
dilo nardzeno pod vysokym tlakem, stfevo nebo obal muze pii tepelném opracovani

prasknout. Naopak pfi nedostateném narazeni mohou ve vyrobku zlstat vzduchové
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bubliny. Dalsi podminkou je, aby se nerozmazavala vlozka a nezhorsil se tak vzhled pii

nakrojeni (Kamenik, 2014b; Steinhauser, 1995).

Vyrabéji se také masné vyrobky bez obalu, kdy se vyuzije tvarovani pomoci

forem, koextruze nebo pokryvové hmoty. Ve formach se vyrabéji takové masné vyrobky,

které jsou po vyjmuti z formy naplatkovany a nejcastéji vakuoveé baleny. Pti koextruzi

dochazi k vytlatovani dila spole¢né s nanasenim pokryvové klihovkové hmoty na povrch

salamu. Tento povrch je nasledné vytvrzen v solné lazni a doda tak vyrobku pevnost

(Ingr, 2011).

Technologické obaly

1) Piirodni stfeva — maji vynikajici vlastnosti, zpracovavaji se pranim, §lemovanim

nebo sdiranim. Patii zde stieva (vepfova, hovézi, skopova), zaludek nebo mocovy

mechyf.

2) Klihovkova stieva

3) Umela stieva — vyvinuta kvuli nedostatku ptirodnich stiev a také pro zvyseni

hygieny masnych vyrobka. Mezi tyto obaly se fadi:

Kolagenni obaly — jsou uméla stfeva vyrobena z hovézi Stipenky, v dnesni
dobé se od jejich pouziti ustupuje a uplatiiuji se jen jako doCasny obal k vyrobé
platkovanych trvanlivych tepelné neopracovanych vyrobki.

Plastové obaly — pouZivaji se nejcastéji. Vyhodou je jednoduchost pouZiti,
rozmanité druhy velkosti a kalibrti a pfedevsim jejich dobra loupatelnost (obal
se jednoduse odstrani i strojove a poté muze dojit k platkovani vyrobku). Dalsi
vyhodou je nepropustnost pro vodni pary, tudiz dochazi k zamezeni
hmotnostnich ztrat. Moderni platkovaci stroje pak umoznuji vlozit folii mezi
jednotlivé platky, coz spotiebiteli umozni snadné€j$i manipulaci s vyrobkem.
Existuji také plastové obaly, které umoziuji prostup aromat a barviv béhem
tepelného opracovani (Sehakl, 2016).

Fazrové (fibrousové) obaly — patii mezi nejvSestrannéjsi technologické obaly
s Sirokou oblasti pisobnosti. Vyrab¢ji se z celulozy, ktera je zesilena papirem
(Kamenik, 2016a). Jsou propustné pro vodni pary a umoziuji tak zauzeni
vyrobku. Vyborna je pfilnavost téchto oballi, ¢ehoz se vyuziva napiiklad pro

platkované fermentované vyrobky nebo pro celosvazové zauzené vyrobky.
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Tyto obaly taktéz umoznuji prostupu koutfového aroma a vzniku pozadované
intenzity barvy vyrobku (jak zlatavé, tak ¢erné az po zlatave hnédou).

— Celul6zové obaly — pouzivaji se hlavné¢ na vyrobu loupacich parki, jsou
vyborn¢ uditelné a loupatelné. Celul6zové obaly mohou byt také potistény,
kdy se po tepelném opracovani potisk objevi na vyrobku.

— Textilni obaly — malo vyuzivané (Cerny 2007; Sehakl, 2016).

3.2.4 Zpisoby tepelného opracovani

Cilem tepelného opracovani masa a masnych vyrobki je prodlouzeni tdrznosti pomoci
inaktivace mikroorganismii a enzymid. Béhem tepelného opracovani dochazi
ke zdokonaleni senzorickych vlastnosti a zlepSeni stravitelnosti masnych bilkovin.
V pribéhu tepelného opracovani masa a masnych vyrobkt dochazi ke zménam jejich
nekterych slozek a také organoleptickych vlastnosti. Mezi zptsoby tepelného opracovani
se fadi peceni, grilovani, smaZeni, kontaktni ohfev, vateni, delta T ohfev, pafeni, uzeni,

dueni, odporovy ohfev a mikrovinny ohtev (Ingr, 2011; Cerny, 2007).

3.2.5 SuSeni

SuSeni patii mezi nejstarSi metody pouZzivanych ke konzervaci masa. Cilem suSeni je
zbavit vyrobek volné vody a zvysit osmoticky tlak v produktu, aby se
zamezilo mikrobiologické a enzymatické aktivité (Cerny, 2011). Procesem suSeni
nezneSkodnime veskeré mikroorganismy, ale upadnou pouze do stadia klidu, ktery se po
kontaktu s vodou zméni. Proces suSeni na pozadované procento vody ovliviiuje zrnitost

dila, primér obalu masného vyrobku, obsah tuku v dile, teplota vzduchu, proudéni

vzduchu a relativni vlhkost vzduchu (Kamenik, 2011; Cerny, 2011).

Dulezité je védét, kolik vody se musi odpafit, aby se vyrobek stal trvanlivym. Tato
problematika se da zhodnotit dle hodnot aktivity vody a,,. Potraviny lehce podléhajici
kazeni maji a,, > 0,96; do této skupiny se fadi mékké salamy, duSena Sunka a vafené
masné vyrobky. U zkazitelnych potravin se hodnoty a,, pohybuji v rozmezi 0,95 — 0,91,
zde se fadi Vysocina nebo Turisticky salam. Potraviny trvanlivé maji a,, < 0,91; nad tuto
hodnotu se nedostanou trvanlivé salamy s dlouhou dobou zrani asuSené Sunky.
Mikroorganismy jsou k a,, razné citlivé, proto z hlediska konzervace potravin existuji

limity a,,, které jsou pfifazeny ke konkrétnim mikroorganismim (Kamenik, 2011).
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Pfi suseni se bere zietel na rovnovahu mezi odpafovanim vody z povrchu vyrobku
a na rychlost vzlinani vlhkosti z vnittku vyrobku. Pfi pfili$ rychlém suseni totiz pfeschne
povrchova vrstva vyrobku a nepropousti vlhkost ven. Vyrobek je poté uvniti nedosuseny
a mize dojit k rozvoji mikroorganismd, které maji za nasledek kazeni. VV Ceské republice
nejsou suSené masné vyrobky tak rozsifené, jako naptiiklad v oblastech se suchym

podnebim (Cerny, 2007).

3.3 Masné vyrobky dle legislativy CR

Touto problematikou se zabyva Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb. O pozadavcich na maso, masné
vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich. Tato

vyhlaska je vyhotovena na zakladé predpistt Evropskeé unie.

3.3.1 Zikladni pojmy

Pro ucely této vyhlasky se rozumi

a) tepelné opracovanym masnym vyrobkem vyrobek, u kterého bylo ve vsech
¢astech dosazeno minimalniho tepelného uc¢inku odpovidajiciho piisobeni teploty
plus 70 °C po dobu 10 minut,

b) tepelné neopracovanym masnym vyrobkem vyrobek urCeny k pfimé spotiebé bez
dalsi Gipravy, u néhoz ve vSech ¢astech neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani
vyrobku odpovidajici ptisobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut,

C) tepelné neopracovanym masnym vyrobkem pro tepelnou uipravu vyrobek uréeny
Kk tepelné kuchynské upraveé, u n¢hoz ve vSech Castech neprobéhlo tepelné
opracovani surovin ani vyrobku odpovidajici piisobeni teploty plus 70 °C po dobu
10 minut,

d) trvanlivym tepelné opracovanym masnym vyrobkem vyrobek, u kterého bylo ve
vSech Castech dosaZeno minimalné tepelného Uc¢inku odpovidajiciho plisobeni
teploty plus 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opracovanim,
zranim, uzenim nebo suSenim za definovanych podminek doslo k poklesu aktivity
vody na hodnotu a,, (max.) = 0,93 a k prodlouzeni minimalni trvanlivosti na
21 dni pfti teploté€ plus 20 °C a pfipadné za dalSich skladovacich podminek,

e) fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem vyrobek tepelné¢ neopracovany
uréeny k ptimé spotiebé, u kterého v pribéhu fermentace, zrani, suseni, poptipadé

uzeni za definovanych podminek doslo ke snizeni aktivity vody na hodnotu
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f)

9)
h)

)
K)

a,,(max.) = 0,93; s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20 °C
a za ptipadné dalSich skladovacich podminek,

technologickym obalem je obal, ve kterém probiha technologické opracovani
vyrobku a ktery obvykle zlistava jeho soucasti,

vioZkou krajena nebo zrnéna Cast dila,

technologickym opracovdanim jakékoliv tiprava masa krom¢ pouziti chladu,
konzervou vyrobek neprodysné uzavieny v obalu, sterilovany,

polokonzervou vyrobek neprodys$né uzavieny v obalu, pasterovany,

¢istou svalovou bilkovinou bilkovina pochazejici ze svalové tkané zvitat bez
bilkoviny pojivové tkané a bilkovin rostlinného ptivodu,

obsahem tuku celkovy obsah tuku stanoveny metodami zalozenymi na principu

hydrolyzy,

m) primérnym mnoZstvim potraviny hmotnost potraviny bez obalu s ohledem na

P)

3.3.2

zaporné hmotnostni odchylky podle ptiloh €. 4 a 5 k této vyhlasce,

pastikou tepelné opracovany vyrobek z mélnéného masa, prevazné roztiratelny,
ktery nemusi byt narazeny v technologickém obalu,

terinou tepelné opracovany vyrobek z mélnéného masa, pievazné hrubozrnny,
ktery nemusi byt naraZzeny v technologickém obalu,

masnym polotovarem v technologickém obalu polotovar z homogenizovaného

masa, ktery je uvadén na trh v technologickém obalu (vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.).

Clenéni masnych vyrobki

Clenéni masnych vyrobkil je shrnuto v p¥iloze &. 6 Vyhlasky &. 69/2016 Sb. Toto élenéni

je zobrazeno v Tab. 2. na nasledujici strané.

3.3.3

Oznacovani masnych vyrobki

Pokud jsou masné vyrobky a masné polotovary v technologickém obalu, oznacuji se jako

potraviny nebalené. Oznaceni masa podle zivo¢isného druhu zvifat, ¢i podle vyrazi

uvedenych v pfilohach Vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. je mozné v ndzvu pouzit, pokud masny

vyrobek nebo masny polotovar obsahuje minimalné¢ 50 % hmotnosti daného masa

z celkového obsahu masa pouZitého pifi vyrobé. Pokud masny vyrobek nebo masny

polotovar obsahuje méné nez 50 %, musi byt na obalu uvedeno ,,s (dany druh) masem®.

Masné vyrobky se oznacuji ndzvem druhu a skupiny (uvedeno nize v Tab. 2). Nazvy
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masnych vyrobki, u kterych jsou ve vyhldsce dané pozadavky na slozeni, smyslové
pozadavky a chemicko-fyzikalni znaky, nelze zaménit s jinymi masnymi vyrobky, které

neodpovidaji témto danym pozadavkim (Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.).

Tab. 2 Clenéni masnych vyrobku dle legislativy CR (Vyhldska ¢. 69/2016 Sb.)

Druh Skupina

tepeln¢ opracovany

tepelné neopracovany

tepelné neopracovany pro tepelnou Gpravu

Masny vyrobek trvanlivy tepelné opracovany

trvanlivy fermentovany

konzerva

polokonzerva

3.3.4 Pozadavky na jakost

Pii rozkrojeni masnych vyrobkii nesmi dochdzet k uvolnéni vody ¢i tuku, nesmi
vypadévat vlozka, nesmi se nachazet cizi ¢asti, které nejsou soucasti masného vyrobku,
vcetné otisku razitek. V nakroji také nesmi byt nezpracované ¢asti, tuhé kize, kolagenni
¢asti, shluky koteni nebo jiné ptisady, pokud nejsou pro dany vyrobek charakteristické.
Povrch masnych vyrobkii nesmi byt oslizly, lepkavy, prorostly plisni (vyjimkou jsou
uslechtilé druhy plisni), nebo jinak naruSeny. Chut’ musi byt typickd pro dany masny
vyrobek a nesmi vykazovat cizi pfichuté. Pozadavky na slozeni a jakost jsou rozepsany
v piilohach vyhlasky. Mimo nazvu vyrobki piilohy obsahuji zakladni suroviny pro

vyrobu a smyslové pozadavky danych vyrobkl (Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.).

3.3.5 Technologické pozadavky

Tepelné opracovany vyrobek musi byt rovnomérné tepeln€ opracovan ve vsech slozkéach
vyrobku. Vyrobky bez technologického obalu (tedy nebalené) musi byt pfed vlozenim do
piepravnich oballi chranéné obalem, ktery neni ur€en pro spotiebitele. K vyrobé masnych
vyrobkli se pouzivd jedna ze zdkladnich surovin nebo jejich kombinace, které¢ jsou
uvedené v prilohdch vyhlasky. Masny vyrobek, ktery je dodany do maloobchodu a uréeny

K prodeji ve stavu chlazeném, se nesmi zmrazit a opakované tepelné opracovat - pokud
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neni zpracovavan na vyrobu jiného typu vyrobku nebo pokud neni zmrazeni a dalsi

tepelné opracovani souc¢asti vyrobniho postupu (Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.).

3.3.6 Uvadéni na trh

Nebalené nakrajené¢ masné vyrobky se musi prodat nejpozdéji nasledujici den po dni
nakrdjeni v mist¢ prodeje. Masné vyrobky, prodédvané jako nebalené potraviny
a nakrajené ptred dodanim do prodejny, musi byt prodany nejpozd¢ji nasledujici den po
dni rozbaleni v prodejné. Nakrajené a zabalené masné vyrobky musi byt zabaleny
neprodlen¢ po nakrajeni v prodejn€. Vyrobky, jako zabalené potraviny, musi byt ihned
po zabaleni oznaceny datem zabaleni a datem pouZitelnosti. Masné vyrobky, které maji
na povrchu kofeni nebo jinou povrchovou tpravu, ktera je z hlediska udrznosti nestabilni,
se prodavaji jako zabalené — vyjimku tvofi prodej a nabizeni k prodeji spotiebiteli
(Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.).

3.4 Technologie vyroby specialnich masnych vyrobki

Specialni masné vyrobky jsou velmi riznorodou skupinou masnych vyrobki, nebot’ se
vyznacuji predevsim pouzitim drazsi vyrobni suroviny nebo naroénym procesem vyroby.
Zpravidla jsou vyrobeny z kvalitnich surovin - zejména kyty ¢i pecené. Jejich vyuziti je

hlavné ve studené kuchyni (Cerny, 2007).

Mezi typické Ceské specialni masné vyrobky se fadi upravené vepiové pecenc,
upravena vepirova masa, zaviny a rolady nebo mozaikové vyrobky. Dnes se do popiedi
dostavaji tepelné neopracované specidlni masné vyrobky, mezi které patii vyrobky

fermentované ¢i uzené studenym koufem (Ingr, 2011).

Specialni masné vyrobky se daji rozd¢lit podle druhu opracovani, a to na tepelné
opracované a tepeln¢ neopracované. Mezi tepeln€ opracované se fadi naptiklad moravské
uzené, anglickd slanina, hradeckd mozaika, blickovy zavin, cikdnska pecené¢ nebo
debrecinska pecené, sudzuk a dalsi. Mezi tepelné neopracované specialni masné vyrobky

patii métsky salam, Cajovy salam, cajovky, Parmska Sunka, Jerky, aj.

U nékterych masnych vyrobki se upravuje povrch, a to z divodu technologického
1 dekoracniho. U anglické slaniny, cikdnské pecené, moravského uzeného a ostravské
klobasy se vyuziva potirani kulerem, aby se zintenzivnila vyuzend barva vyrobku. Déle

se mohou vyrobky obalit kofenim — v CR je to napt. debrecinska pecené, paprikovy lalok
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nebo $pek, které jsou obalené v paprice. Kofeni se nanasi v rovhomérné vrstveé, aby pii
tepelném opracovani ulpél k povrchu. Tim se zvySuje i tdrznost vyrobku. Pouziva se také
pokryti povrchu plisni, dnes uz vsak vyrobci Castéji vyuzivaji oball s plisiovym potiskem

(Cerny, 2007).

Ke specialnim masnym vyrobkiim patii také tradicni vyrobky nebo vyrobky
typické pro danou zemi ¢i lokalitu. Evropska unie vypracovala systém, ktery ochraiuje
puvodni piisady a také zptlisob, jak se vyrabi originalni mistni vyrobky. Tyto vyrobky

jsou poté na obalu oznaceny nasledujicimi znaky (Fletcherova, 2013):

— PDO (DOP) Chranéné oznaceni pavodu (¢esky CHOP)
— PGI(IGP)  Chranéné zemépisné oznaceni (cesky CHZO)
- TSG Zarucena tradi¢ni specialita (Cesky ZTS)

- AOC Chranéné oznaceni ptivodu (ve francouzsky mluvicich zemich)

CHOP je oznaceni vyjimecného zeméd¢lského produktu nebo potraviny z daného
regionu €1 mista, jejichz kvalita nebo vlastnosti jsou uréeny timto danym zemépisnym
prostiedim. CHZO je oznaceni vyjime¢ného zeméd¢lského produktu nebo potraviny
z daného regionu ¢i mista, postac¢i u néj vsak, aby jen néktera faze vyroby tohoto produktu

nebo potraviny probéhla v pfredem uréeném uzemi (Nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006).

Obr. 1 Ochranné znamky (z leva: CHOP, CHZO, ZTS).
Zdroj: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/znacky-kvality-potravin/

ZTS je zemédelsky produkt Ci potravina, ktera byla produkovana nebo vyradbéna po
minimélni dobu tficeti let a musi mit konkrétni specifikace. (Nafizeni Rady (ES)

¢. 509/2006; Natizeni komise (ES) ¢. 1216/2007).
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V Ceské republice se pouziva oznateni Regiondlni potravina, kterou udéluje
Ministerstvo zemédélstvi a muaze jej ziskat nejkvalitngjsi zeméd¢€lsky produkt
a potravinarské vyrobky, které vyhraji v krajskych soutézich. Plati ale podminka, Ze
produkt musi byt vyroben na uzemi kraje, ve kterém bylo ocenéni udéleno a také ze
surovin dané oblasti (Ministerstvo zemédélstvil).

Nedilnou soucasti oblasti zpracovani masa, jeho kvality a tudiz i specialnich masnych
vyrobkt je vyhotoveni jejich specifikace. Tato specifikace je urcena recepturou produktu
a popisem produktu (senzorické vlastnosti a fyzikalné-chemické ukazatele). Dalsi
dilezitou soucasti zasad tizeni kvality je zpracovani technologického postupu, ktery je
uveden v tzv. servisni knize stroji nebo se sleduje internimi audity. K zajisténi splnéni
pozadavku slouzi kontrola, a to jak vstupni, mezioperacni i vystupni (Kamenik ed., 2013)
Piidatné latky
Potravinaiské ptidatné latky jsou latky, které se zamérné ptidavaji do potravin pro
technologické tcely. Nemély by se pouzivat za ucelem dodani chuti, viin€, z vyzivovych
davodu (jako jsou napf. soli, vitaminy a mineraly). Navic by zde nemély patfit ani latky,
které jsou povazované za potraviny - jednd se o kuchytiskou sil nebo Safran pro barveni
a potravinaiské enzymy. Pfipravky ziskané z potravin a z materiald pfirodnich zdroju,
které maji mit v kone¢né potraviné technologicky tcinek, a které se ziskavaji selektivnim
oddélenim slozek (napf. pigmentti), vzhledem k vyzivovym ¢i aromatickym slozkam by
za pfidatné latky ve smyslu Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008,
mély byt povazovany. Na potravinaiské enzymy se vztahuje nafizeni Evropského

parlamentu a Rady (ES) ¢. 1332/2008.

Pro zajiSténi harmonizace by se mélo pfi posouzeni mozného rizika a schvaleni
ptidatnych latek postupovat podle natfizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 1331/2008. Pomoci tohoto natfizeni se stanovuje spole¢ny schvalovaci postup pro
potravinaiské ptidatné latky, potravinaiské enzymy a latky uréené k aromatizaci potravin
(Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008).

Srovnani prirodnich a chemickych pridatnych ldatek

Vyhody vyuziti pfirodnich pridatnych latek jsou takové, ze jsou piirozené, lidé v nich
maji diivéru, jsou zdravi prospésné a po staleti odzkousené. Nevyhodou vsak je, ze jsou
nachyln€j$i k mikrobidlni kontaminaci, mohou byt napadeny skiidci, jsou zavislé na
pocasi, maji omezenou udrznost a jsou ¢asto drazsi. Naproti tomu chemické latky jsou
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mikrobidlné ¢isté, nenapadené $kidci, nejsou zavislé na pocasi, maji dlouhou udrznost
a jsou ekonomicky vyhodnéjsi. Na druhou stranu jsou cizorodé, vétSina zékaznikl je
odmita, mohou byt toxické ¢i karcinogenni a V neposledni fadé mohou mit neznamé
dlouhodobé¢ uc¢inky na zdravi konzumenta. Producenti masnych vyrobkl si poté musi
klast otazky, jaké ptidatné latky pouzit. Zda jsou pfirozené latky opravdu pfirozené
ajestli jsou také odzkousené a neSkodné. Ani chemické latky nemusi byt cizorodé,

Skodlivé a neznamé (Pipek a kol., 2016).
Tradice a specidalni masné vyrobky ze svéta

Masné vyrobky, véetné téch specialnich, se vyvijely dle mistni kultury a podnebi, proto

je produkt z kazdé zem¢ svym zptusobem jedineény.

Némecko je zemé, ve které se produkuji tisice riznych masnych vyrobki. Mezi
jeho nejznaméjsi specidlni masné vyrobky nepochybné patii Schwarzwaldska Sunka,
nejruznéjSi druhy Wurstll, jako naptiklad Ahle Wurst, Bauern-Rotwurst, Niirnberger
Rostbratwurst PGl nebo Pfilzer Saumagen. Vzhledem ke geografickému rozlozeni
Rakouska, je v jeho masné vyrobé viditelny vliv Mad’arska, Némecka, Ceska a Italie.
Vyroba méa zde piisné pozadavky a nedovoluje pouziti strojné¢ oddéleného masa.
Svycarsko je znamo svou regionalitou a tradiénosti, proto zde nalezneme certifikované

vyrobky, jako je Boutefas AOC nebo Sankt Galler Bratwurst PGI.

Ve Francii se kazdoro¢né¢ konaji pochody a vecete, nazyvané jako ,,confréries®, kde
je cilem oslavit a propagovat mistni masné vyrobky. V chudSich oblastech Francie se
foiegras nebo lanyze. Pro Italii je typickym rysem vyroba salami bez pouziti nakladacich
soli, jelikoz maso na vyrobky pochazi z tézkych vepit, jejichz vykrm trva déle nez u téch
komer¢nich. SloZeni masa je poté takové, Ze miize bez vysSiho rizika zrat s pouzitim
pouze obyéejné soli. Spanélsko se pysni vyrobkem nazyvanym jako Chorizo, které miize
byt jak Cerstvé, tak fermentované, susené ¢i uzené — vyrabéji jej zde v mnoha variacich,
op¢t zalezi na dané lokalité.

Ve Velké Britanii jsou piivodni klobasy a salamy bud’ syrové, nebo vatené, do jejichz
dila se vétSinou ptidavaji obiloviny. Masnou vyrobu Skandindvie ovlivnilo jeji podnebi,
kde se muselo obyvatelstvo pfipravit na dlouhé a tuhé zimy pomoci konzervovanych mas

¢1 ryb. Kromé soleni a uzeni je pro skandinavské vyrobky typicka i sladké chut’, jelikoZ
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vyrobky zmékcuji cukrem. V Polsku se uz od sttedovéku vénuji slovanské kuchyni,

I kdyz zde ma vliv také Francie nebo Italie.

Do 90. let 20. stoleti v zemich byvalého Vychodniho bloku, kde pattilo Polsko,
Ceskoslovenska republika, Mad’arsko, Rusko, Ukrajina, Rumunsko ¢i Gruzie, vladli
komunisté. Vyrobky podléhaly ptisnym normam, coz mélo za nasledek sjednoceni
technologickych pozadavki na masné vyrobky a udrzeni jejich vysoké kvality. Nekteré
vyrobky vSak ztratily svlij ptivodni charakter. V souCasnosti se nékteré z téchto zemi
navratily k tradicim a kvalita jejich vyrobki je jiz na evropské urovni. U nas v Ceské
republice a na Slovensku je toho dikazem Lovecky salam, ktery nese oznaceni ZTS.
Kromé& Loveckého saldmu toto oznadeni ziskaly také Spekacky, Spisské parky
a Liptovsky salam. Tyto vyrobky byly v roce 2011 publikovany v Ufednim véstniku EU

dle nafizeni Komise.

V zemich Vychodniho stfedomofi, kde patii naptiklad Libanon, Kypr, Turecko nebo
Syrie, se vétsina klobds pfipravuje na zpusob tepelné neopracovanych masnych vyrobkd.
V Severni Africe se masné vyrobky vyrabé&ji nejcastéji z jehnéciho nebo koziho masa,
oblibené jsou také vnitinosti. Diky islamu se zde s vepfovym masem setkdme jen malo.
Jizni Afrika je znama pro své klobasy zvané ,,boerewors®, které se zde vyrab¢&ji v mnoha
obmeénach, vétSina receptll obsahuje ocet nebo velmi aromatické kofeni, aby se vyrobky

diky horkému podnebi tak rychle nekazily.

V USA a Kanadé¢ se klobasy a salamy zacaly vyrabét diky pfistéhovalciim z Evropy,
proto se jejich vyrobky produkuji na principu polskych, némeckych, skandinavskych,
francouzskych nebo britskych. Asijské masné vyrobky jsou zcela odlisné od ¢eskych a je
pro né typické pouziti indického koteni, ¢inské sladko-slané chuti, pfidavek ryze, soji
nebo napiiklad motskych plodi. V Australii a na Novém Zélandé pivodni obyvatelstvo
Maort klobésy a saldmy nezna. Za poslednich 200 let se zde ale objevila spousta druhti
potravin raznych chuti, které se dostaly do popiedi diky piist¢hovalcam (Feiner, 2006;
Fletchetova, 2013; Hui, 2012a; Kamenik, 2011; Ministerstvo Zem¢&dé&lstvi2).

3.4.1 Parmska Sunka

Parmska Sunka patii mezi italské speciality a je ocefiovana nejen labuzniky, ale i znalci
z celého svéta. Pochazi ze severoitalské provincie Parma. V roce 1963 bylo zaloZeno

sdruzeni Consorzio del Prosciutto di Parma, diky némuz se podafilo sjednotit vyrobni
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postup, aby mohli producenti garantovat tu nejvyssi kvalitu parmské Sunky (Wehmeyer
a Pehle, 2008). Mezi ¢leny Consorzia patii 171 firem a celkovy obrat sdruzeni ¢ini necelé
2 miliardy eur, kdy se vyrobi vice nez 9 miliond kust Sunek za rok (Kamenik, 2011).
Parmska Sunka ma také svou pecet’ kvality ve tvaru koruny s péti vybézky, ktera se smi
vypalit pouze vtom piipadé, kdyz Sunka projde pfisnymi jakostnimi kontrolami
a normami Consorzia. Od roku 1970 je Parmska Sunka nositelkou ochranné znamky PDO
(Kamenik, 2011). V roce 1996 ziskala ocenéni od Evropské unie (Wehmeyer a Pehle,
2008). Parmska Sunka se fadi mezi trvanliva fermentovana masa, ktera jsou konzervovana

solenim a susenim. V pribéhu zrani pak vznika jejich typické aroma.

Syrové Sunky muzeme rozd¢lit na tii druhy, a to na syrové sunky s nizkym obsahem soli,
mezi které patii italské, Spanélské a francouzské Sunky s dobou zrani vice nez 6 mésici.
Dal$im druhem jsou syrové Sunky s vysokym obsahem soli, které nezraji déle nez 3
meésice. Poslednim druhem jsou zauzené syrové sunky, nejéastéji z Belgie nebo Némecka

s dobou zrani méné nez 1 mésic (Ingr, 2011).

Krom¢ Parmské Sunky se mezi syrové Sunky ftadi také Iberskd Sunka,

Svarcvaldska Sunka, Prosciutto, Prsut a dalsi.

Obr. 2 Parmska Sunka
Zdroj: https://lwww.lucasbrosjersey.com/product/cold-meats---parma-ham/143

Trvanlivost téchto druht Sunek spociva ve snizeni aktivity vody a,,. Proto se produkty
nemusi uchovévat za chladirenskych teplot a pfed konzumaci se nemusi tepelné
opracovat. V pocateCnich fazich vyroby se ale musi pracovat pii nizkych teplotach.

Trvanliva fermentovana masa, spole¢né s Parmskou Sunkou, piedstavuji skupinu
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nejstarSich masnych vyrobkil a také patii K nejdraz§im vyrobkiim z masa. O podobné

vyrobky se pokouseli jiz ve starovékém Rimé (Ingr, 2011; Steinhauser, 1995).
Vyroba Parmské Sunky

Vyroba Parmské Sunky je dlouhy a peclivy proces, kdy vSichni producenti tzv.
»Prosciutto di Parma“ sdileji stejnou filozofii. Podminuje ji také splnéni téchto podminek:
cerstva veprova kyta nejlepsi kvality, vmasirovani soli, zrani v klimatu parmské oblasti a

dodrzeni dlouhé doby zrani (Wehmeyer a Pehle, 2008).

Zakladem je tedy dukladné nasoleni veptové kyty (pouziva se pouze zadni ¢ast)
¢istou motskou soli, aby vysledna Sunka byla $tavnata, pruzna a hebka. Soleni je fizeno
tak, aby Sunka absorbovala pouze nezbytna mnozstvi k jeji konzervaci. Na konci procesu
soleni by méla opracovana Sunka redukovat vice nez ¢tvrtinu své pitvodni hmotnosti, diky
ztraté vlhkosti. Napomuze se tak koncentraci chuti, viiné a aroma, typické pravé pro

Parmskou Sunku (Consorzio del Prosciutto di Parma, 2016).

Producentim Parmské Sunky jsou vepiové kyty dovazeny kazdy tyden
Z vybranych bourdren masa, primérné hmotnosti patnicti kilogramti. Mohou vSak
pochazet jen od urcitych plemen prasat, které musi pochézet z vybranych oblasti stiedni
a severni Italie. Mezi tato plemena patii Velké Bilé, Landrace a Duroc (Kamenik, 2011).
Zeméd€lci vepiim také musi zajistit velmi kvalitni vykrm, proto se kromé obilovin
pouziva napiiklad i syrovatka, ktera se ziskava pii vyrobé parmazanu (Wehmeyer a Pehle,
2008). Pied odvozem masa z jatek probiha piisna kontrola jakosti kazdé kyty, a pokud je
vyhovujici, obdrzi oznaceni PP pro Prosciutto di Parma i s kovovou zndmkou obsahujici

kod jatek (Kamenik, 2011).

Kyty se soli strojové a pomoci stejn¢ho piistroje se vypuzuje z cév zbytek krve.
Vepiové kyty jsou poté nasoleny moiskou soli vySkolenym ,,maestro salatore, neboli
mistrem soli (Kamenik, 2011). Veptové kyty se pak uchovavaji v chladicich zatizenich
v rozmezi teplot od 1 °C do 4 °C, pfi relativni vlhkosti vzduchu cca 80 %. Po uplynuti
jednoho tydne se kyta nasoli druhou tenkou vrstvou soli a v zavislosti na hmotnosti je
ponechéana v chladu dal$ich 15 az 18 dni. Sul je jediny konzervacni prosttedek vyuZivany
pti vyrobé Parmské Sunky. Zadné chemické piisady nejsou povoleny, na rozdil od jinych
producentii prosciutta, kteti obvykle pii vyrobé pouzivaji dusitany a dusi¢nany

(Consorzio del Proscciuto di Parma, 2016).
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Nasolené veptové kyty visi po dobu 60 - 90 dnti v chladicich boxech s fizenou
vlhkosti na 75 %. Nejprve maso ztmavne, ale v poslednich dnech vybarvovani se mu

navrati jeho piivodni riizova barva.

Poté se Sunky promyji teplou vodou a pomoci kartaCovani se odstrani nadbytek
soli a necistot. Nasleduje zavéSeni v susarnach po dobu nékolika dnti. Susarny jsou dobie
vétrané mistnosti s velkymi okny, které jsou oteviené, pokud je pfizniva venkovni teplota
a vlhkost, coz umoziuje konstantni a postupné suseni. Znalci se domnivaji, Zze zrovna tato
doba je rozhodujici pro vyvoj vyrazné chuti parmské Sunky. Na konci této faze, ktera trva
asi tfi mésice, zlstane povrch masa vysusen a vytvrzen. Proto se pak povrch Sunky
zméekcuje pomoci pasty z vepiového sadla a soli, aby se zabranilo pfiliSného vysuSeni

Sunky, nez dojde na export.

Za sedm mésict je Sunka pievezena do ,,sklepti, kde je mensi piistup vzduchu
a mén¢ svétla. Tam se Sunka zavési na stojany a visi zde az do konce zraciho procesu.
Podle ,,zékona Parmské Sunky* Sunka zraje nejméné jeden rok, a to od data prvniho

soleni. Nékteré Sunky vSak zraji az tfi roky (Consorzio del Proscciuto di Parma, 2016).

vvvvvv

svalovych bilkovin, kterd zodpovida za unikatni chut’, vlini a aroma. Svalové peptidy hraji
dilezitou roli v rozkladu svalovych bilkovin na mensi peptidy a nakonec i na volné

aminokyseliny (Mora a kol., 2016).

Parmské Sunka ma charakteristické riizové az cervené zbarveni a vyraznou vini.
Vznik typické viiné Parmské Sunky se pfipisuje t€kavym organickym sloucenindm, jako
jsou naptiklad rozvétvené aldehydy, alkoholy nebo ethylestery. Viné se vytvari
Vv pribéhu zrani diky oxidativnim mechanismim — oxidaci lipidt a oxidativni degradaci

mastnych kyselin (Pinna et al., 2012).
Mikrobiologie Parmské Sunky

Za Gcéelem zjisténi, zda se kolem produk¢niho fetézce Parmské Sunky vyskytuje
riziko kontaminace Listeria monocytogenes, byl proveden vyzkum na 774 jatecné
upravenych télech prasnic. Vzorky byly odebirany ze stejnych JUT v rtiznych fazich
béhem vyroby. Nejvetsi mira kontaminace L. monocytogenes byla dosazena na Cerstvych
kusech masa (jesté nenasolenych a nevysusenych). Mira kontaminace jiz hotovych Sunek

byla vice nez 6x mensi. Pfenos L. monocytogenes béhem vyrobniho procesu nebyl
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prokazan, ackoliv vyroba samotnd se ukazala jako vyrazny zdroj kontaminace.
Kontaminace masa z farem produkci Parmské Sunky vyrazné neovlivni. Byly méfeny
I hodnoty aktivity vody a,,, které se béhem doby zrani a suseni sniZzovaly, a tim také
snizovaly 1 vyskyt L. monocytogenes, ackoliv ji z vyrobniho procesu nelze zcela odstranit
(Prencipe at al., 2012).

Co se tyce kontaminace Parmské Sunky Clostridium botulinum, bylo zjisténo, ze
nejvetsi riziko vzniku kontaminace je v tzv. studené ¢asti vyroby a to konkrétné v casti
soleni a zrani kust masa. Z hlediska vyskytu Clostridium botulinum je nejkriti¢téjSim
bodem vyroby doba od nasoleni masa do zacatku suseni. Rozhodujicim limitem vzniku
rizika je ovSem koncentrace soli, pH, a,, a teplota. Clostridium botulinum existuje
v sedmi odlisnych typech a kazdy typ pteziva pfi riznych podminkach. Stejné tak
naptiklad botulotoxin vylucuji pouze dva sérotypy. U suSenych Sunek nasolenych
dusitanovou solici smési se tento problém nevyskytuje, jelikoz rust Clostridium

botulinum inhibuji (Merialdi et al., 2016).

Parmskd Sunka se doporucuje konzumovat samotna, s kouskem chleba,
v kombinaci s cukrovym melounem nebo s tenkymi hoblinami parmazanu. Hojné se
pouziva také v italské kuchyni, jelikoZ se hodi jak K zelening, tak k rybam, dribezimu

a dalsim druhtim masa (Wehmeyer a Pehle, 2008).
Barva parmské Sunky

Jak uZ bylo uvedeno, do Parmské Sunky se dle domluvy Consorzia nemohou piidavat
dusi¢nany a dusitany, které maji za nasledek riizovou barvu vyrobku. Bylo zji§téno, ze
rizovou barvu Parmské Sunky zptisobuje komplex zinku (Zn) a protoporfyrinu IX. Tento
komplex je pravdépodobné vytvoren diky vazby zeleza na porfyrin v molekule hemu. Je
znamo, Ze protoporfyrin IX se vytvari pii biochemické reakci vzniku hemoglobinu, ktery
je dale pteménén na hem. Komplex Zn-protoporfyrin IX ma centralné poloZeny atom
zinku. Po extrakci barevnych latek v acetonu bylo méteno jejich absorpéni spektrum.
Analyza byla provedena pomoci EPR (Electron paramagnetik resonance). Zjistilo se, Ze
koncentrace myoglobinu v Parmské Sunce odpovida signalu, ktery je typicky pro nitrosyl-

myoglobin, ktery ma za nésledek riZovou az ¢ervenou barvu.
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Je doporucovano provést vice analyz, aby se mohly vysvétlit pfi¢iny vzniku
cervenych pigmentl v susenych Sunkéch, které byly vyrobeny bez pouziti dusitanu nebo

dusi¢nanu (Kamenik, 2011).

HOOC

COOH

Obr. 3 Vzorec Zn-protoporfyrinu 11 (vlevo) a nitrosyl-myoglobinu (vpravo)
Zdroj: http://www.sigmaaldrich.com/catalog/product/sial/282820?lang=en&region=C
Z; https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Nitrosyl-Heme.png

3.4.2 Jerky

Jerky patii mezi masné vyrobky, které jsou v poslednich letech na vzestupu. Mohou byt
vyrobeny z celé svaloviny nebo formované, druhy se od sebe tedy lisi v zavislosti na
procesu vyroby a vysledném produktu (Hui, 2012a). Jerky je libové maso zbavené tuku,
nakrajené na platky, solené a upravené susenim. Nazev ,,Jerky* je odvozen z keCuanského

slova ,,ch’arki®, coz v pfekladu znamena ,,susené, solené¢ maso®.

K vyrobé Jerky se daji pouzit rizné druhy masa, jako je hovézi, jehnéci, vepiové,
zvétina, divoka zvirata a omezené i dribez. Pro kvalitni vysledny produkt je dilezité, aby
maso bylo co nejvice libové. D4 se pouzit jak maso Cerstvé, tak maso zmraZené. Proces
suseni se tradicné kombinuje S pfidavkem soli, zdavodu prevence vyskytu
mikroorganismu, neZ se odpafi prebytecna vlhkost. Kromé klasické soli se pouZzivaji také
dusi¢nany a dusitany (Delong, 2006; Hui, 2012a). Exotickou variantou tohoto specialniho

masného vyrobku je Jerky z velbloudiho masa (Kadim, 2012).
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Obr. 4 Jerky z hoveziho masa
Zdroj: http://www.huffingtonpost.com/2015/03/04/different-kinds-of-beef-
jerky _n_6670798.html

Druhy pouZivaného masa

a)

b)

d)

Hovézi — bok bez kosti nebo svi¢kova jsou ekonomicky vyhodnéjsi nez levnéjsi
kusy masa, které obsahuji vice §lach a tuku. MiZe byt pouzita také kyta.

Jehnéc¢i — tento druh masa neni pro vyrobu Jerky Uplné Zadouci, jelikoz mé vyssi
obsah tuku. Oddéleni masa od kosti je jednodussi, kdyz je ¢astecné zmrazené.
Vepiové — Cerstvé vepfoveé maso by se na vyrobu Jerky nemélo pouZzivat, protoze
susici teploty jsou nedostate¢né vysoké na to, aby zabily Skodlivé bakterie nebo
parazity rodu Trichinella, ktefi zptsobuji onemocnéni trichinelozu s fatalnimi
nasledky. Veptové Jerky se mohou vyrobit i ze Sunky.

Zvétina — jelen, los, antilopa nebo jiné druhy zvéfiny jsou pro vyrobu Jerky
vhodné. Mohou byt pouzity vSechny ¢asti svaloviny, ale nejcastéji se pouzivaji
boky. Jako opatieni proti chorobam by se méla zvéfina nechat v mrazu pfi teploté
-20 °C, minimaln¢ po dobu 60 dni.

Driibez — syrové driibezi maso se béZné na vyrobu Jerky nepouziva, protoze ving,
chut, aroma a textura je mnohem lepsi, kdyz se maso tepeln€ opracuje. Rizikem
je také nebezpeCi otravy salmoneldzou. Pouziva se naptiklad uzena krocani
pecend, ktera se nasledné susi. Cerstvé dribezi maso miize byt tepelné opracovano
a suseno pro pouziti do polévek a duSenych pokrmut. Syrové dribezi maso na
vyrobu Jerky musi byt suseno na teplotu 60 °C po dobu minimalné jedné hodiny,

aby bylo zamezeno ristu bakterii rodu Salmonella (Delong, 2006).
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Vyroba Jerky

Maso je nakrajeno na stejné tenké platky, aby suSeni probihalo uniformné a rychle.
V malych vyrobnach se Jerky kréjeji rucné, pro usnadnéni se maso miize zZ ¢asti zamrazit.
Maso se nasoluje jak pomoci laku, tak na sucho. Pfi suseni by se platky masa nemély
ptekryvat, aby vzduch mohl dostatecné cirkulovat. V susarnach se maso susi 3 az 4
hodiny pfi teploté 60 - 70 °C. Pii domaci vyrob¢ v troubé se pouziva stejna teplota, ale
doba suSeni se prodlouzi na 8 az 10 hodin. Jerky se nedoporucuje vyrabét susenim pomoci
slunce ani pii teplotach pod 60 °C, jelikoz je zde vysoké riziko mikrobidlni kontaminace

(Delong, 2006).

Byla zkoumana také technologie vyroby Jerky bez pouziti dusi¢nanovych
a dusitanovych soli, pomoci zeleninové $tavy ¢i prasku, které jsou bohaté na ptirodni
nitraty, v kombinaci s redukénimi dusiénanovymi kulturami. Protoze pouZzivana
startovaci kultura neni nijak rozpustna ve vod¢, za soucasnych vyrobnich technik nebylo
docileno vytvrzovaciho procesu. Cilem bylo zkouméani procesu vytvrzovani U hovéziho
Jerky, které bylo umisténo do udirny s teplotou 40,6 °C. Tato metoda byla shledana za
neucinnou a vysledné produkty byly podobné tém, které se vytvrzuji pomoci dusitanu

sodného (Sindelar a kol., 2010).

Vyrobené Jerky mohou byt baleny vakuové nebo do ochranné atmosféry

obsahujici az 20 - 30 % CO2 a 70 - 80 % Na.
Jerky z hovéziho masa

Vyroba hovéziho Jerky z celého kusu svaloviny probiha tak, ze velké kusy masa jsou
nakrijeny na tenké platky a jsou promichdvany s marinddou (Hui, 2012a). Typicka
marinada obsahuje siil, sacharidové ptisady, askorbat, isoaskorbat, koteni (Cesnek, cibule,
chilli, kajensky pepft), cervené vino, sojovou nebo worchesterovou oméacku (Kamenik,
2011). Kromé toho marinada obsahuje dusitanovou solici smés, aby byla zajisténa
prevence bakteridlniho ristu, a slouzi také jako antioxidant. Maso se namac¢i do marinady
po dobu 12-14 hodin pfi chladirenskych teplotach (Hui, 2012a; Kamenik, 2011). AZ maso
marinadu dostatecné absorbuje, mize byt uzeno nebo suseno (Hui, 2012a). Maso se
poklade na regal nebo povési a nastava faze suseni. Existuje vice zplisobu suSeni s riznym
stupném teploty. Za prvé se jedna o suSeni pi1 60 - 65 °C za nizké relativni vlhkosti
vzduchu a dosazeni hodnot aktivity vody pod 0,89. Tento produkt se neudi. Za druhé se
Jerky mlze vyrabét pfi teplotnim rozmezi 60 - 70 °C za pouziti javorového dieva.
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Maso miize byt oSetfeno suchym teplem pifi 70 °C, kdy nastane devitalizace
mikroorganismi a nasleduje suseni pii 60 - 64 °C a pokles aktivity vody na hodnotu 0,86.
Hovézi Jerky vétSinou obsahuje a,, < 0,86; 23 - 25 % vody a 4 - 4,5 % soli (Kamenik,
2011).

Pro Jerky z hovéziho masa plati nasledujici dulezité aspekty:

— Musi mit vlhkost v zavislosti na obsahu proteinti (tzv. MPR; moisture-to-protein
ratio, Cesky pomérové ¢islo) 0,75:1 nebo méné, coz zajistuje inhibici
bakteridlniho rozvoje a dovoluje produkt skladovat i pti pokojové teploté. Jerky
mohou byt vyrobeny nasolovanim pomoci dusitanové solici smési nebo i klasické
soli, dale susenim (na vzduchu i v troub¢), nebo mohou byt uzeny. Hovézi Jerky
jsou produkovany vzdy z jednoho kusu hovéziho masa.

— Platkované nebo formované Jerky jsou vyrdbény lisovanim, formovanim
a nakrajenim na platky. Toto zpracovani umoziuje ptidavek ochucovadel, aroma
a presn¢jsi porcovani.

— Hovézi Jerky mohou byt suSeny v jakékoliv fazi vyrobniho procesu (Hui, 2012a).

Jerky z kuieciho masa

U kufteciho Jerky pfipravené s ptiméesi sachardzy a smiSeného cukru (sacharo6za, fruktdza
a sorbitol, v poméru 70 : 15 : 15), byla zkoumana Mailardova reakce pii skladovani pti
pokojové teploté, ve vakuu a pii 33% a 75% vlhkosti vzduchu. Barevné zmény se
hodnotily pomoci systému L*, a*, b*. Vzorky pfipravené pouZitim smési cukriit mély
vétsi tendence ke zhn&dnuti (hnédé barva), nez vzorky ptipravené pouZitim sachardzy
(tmavé Zluta barva), a to ve vSech skladovacich podminkach. Bylo zji§téno, ze barva
kuteciho Jerky, uchovavané¢ho ve vakuu a 75% relativni vlhkosti vzduchu, byla
akceptovatelna do tficeti dnli skladovani, zatimco vzorky skladované v podminkéach
S 33% relativni vlhkosti vzduchu byly pfijatelné do patnacti dnd od ulozeni (Wongwiwat
a Wattanachant, 2016).

3.4.3 Mortadella

Mortadella je tradi¢ni italska specialita pochazejici z Bolong. Radi se do skupiny
mékkych salama. Originadlni Mortadela ma Chranéné zemeépisné oznaceni IGP
(Indicazione Geografica Protetta) a obsahuje pouze vepfové maso. Poznavacim znakem

Mortadely je rizova barva a kousky tuku, které jsou v nakroji viditelné (Wehmeyer
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a Pehle, 2008). IGP Mortadella je také velmi stabilni produkt, proto pfi jejim skladovani

neni potfeba chlazeni. Mlize obsahovat emulzi z klizi nebo vatené drstky.

Obr. 5 Mortadella
Zdroj: http://www.mortadellabologna.com/aziende/

Vstupni suroviny

Tradi¢ni Mortadella vysoké kvality obsahuje okolo 35 % veptové plece, 20 % veptovych
ofezt, 15 % vepfového pupku, 10 % drstek a 20 % tuku z vepifového krku
(ccalcm X 1 cm). Piidava se okolo 4 — 5 % vody. Muze se pouzit 2 — 5 % kaseinatu
nebo susen¢ho mléka. Ke konzervaci a soleni se pouZzivaji dusitanové solici smési. Jako
koteni se pouziva muskatovy ofisek, skofice, hiebicek, pept a malé mnozstvi koriandru

(Feiner, 2006).

Mortadella dle ,,Prazského zpiisobu® se vyrabi ze 40 % vepiového libového masa,
20 % hovéziho, 30 % veptfového tuéného masa a 10 % Speku. Jako kofeni se na 1 kg dila
pouziva 2,5 g bilého pepte, 1 g zdzvoru, 0,5 g Zlutého kvétu, 0,25 g muskatového ofisku

a Cesnek (Bezdek, 1999).
Vyroba tradi¢ni Mortadelly

Vyrobni proces Mortadelly za¢ina mletim masa, které je pfedem vytemperované na -5 °C.
Zchlazené maso a tuk se smichaji dohromady a pomelou se na 12 — 14mm ¢epeli. Takto
nahrubo namleté dilo se poté pomele jesté jednou na kousky o velikosti 0,8 - 0,9 mm.
Hmota se znovu vrati do kutru, kde se pokracuje pfidanim kofeni, soli, dusitanové solici
smési a vody a micha se do doby, nez z dila vznikne lehce lepiva hmota. Hotové dilo se
plni do velkych fibrousovych nebo celulézovych obalti. Nasleduje tepelné opracovani,
kdy se Mortadella pece suchym vzduchem pfi teplotnim rozpéti 82 - 85 °C a nizké

relativni vlhkosti vzduchu, dokud se teplota v jadfe nedostane na 74 - 76 °C. Ackoliv
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mnoho modernich vyrobci Mortadelly pfidava koufové aroma, tradi¢ni Mortadella se
neudi. Mortadella béhem tepelného opracovani ztrati asi 15 % své pivodni hmotnosti
a a,, se pohybuje okolo 0,93; coz omezuje rust bakterii jako je napt. Salmonella. Finalni
produkt obsahuje 2,2 - 2,4 % soli, coZ je trochu vice nez v béznych masnych vyrobcich,
ale takto vysoké procento snizuje a,, ve vyrobku a tak zlepSuje jeho tdrznost a stabilitu.

To umoziuje, aby Mortadella mohla byt uchovavana mimo chladici zafizeni (Feiner,
2006).

Vyroba Mortadelly dle PraZského zpiisobu

Veptové maso na vyrobu Mortadelly dle ,,Prazského zptisobu“ se 2-3 dny pted samotnou
vyrobou nahrubo namele a nasoli. Po odlezeni se kutruje spolecné s hovézim masem
a pratem, které jsou namleté najemno. Pfidavé se voda a najemno namlety a pfedsoleny
vyiez bez kiize. Za stalého michani se dosdhne pozadované jemnosti a dilo se vyjme
z kutru. Do tohoto jemného dila se pfida najemno nakréjeny tuhy Spek, nejlépe nasoleny
Spek z vepfového krku. Nardzi se do obracenych hovézich méchyit, prevaze se

provazkem a udi se (Bezd¢k, 1999).

3.4.4 Cajovy salam

Cajovy salam patii mezi roztiratelné, tepelné neopracované, fermentované vyrobky.
Vyrabi se z veptového masa, popiipad¢ i z hovéziho, Sriznym stupném mélnéni
a ze sadla. Typickou chut’ mu dodava napiiklad paprika ¢i rum (Wehmeyer a Pehle,
2008). Konzumuje se syrovy a dlilezitym charakteristickym znakem je jeho roztiratelnost
(Steinhauser, 1995). Nezraje déle nez 14 dni a jeho roztiratelnost je dana vysokym
obsahem tuku.

Obr. 6 Cajovy saldm
Zdroj: http://www.kosteleckeuzeniny.cz/vyrobek-cajovy-salam.html
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V prubéhu fermentace vyrobek dosahne pH 5,4 az 5,6. Déle se zauzuje studenym
koutem. Cajovy saldm neni moc odolny vii¢i mikrobialni kontaminaci, tudiz predstavuje
zdravotni riziko pro konzumenty, zejména pokud se nedodrzi chladirenské teploty.
Vyrobce je proto povinny suroviny na vyrobu vysetfit na nepfitomnost salmonel.

Pouzitelnost tohoto typu vyrobku je do 48 hodin od expedice (Ingr, 2011).
Vstupni suroviny

Cajovy salam se vyrabi v poméru 20 % vybraného hovéziho masa bez §lach a tuku, 40 %
sadla ¢i Speku a 40 % prorostlého vepfového masa jako je napiiklad krk, zebirka, plece
aj. Na 1 kg dila se pridava 26 g soli, 0,5 g dusi¢nanu draselného, 1 g cukru, 3 g pepfe, 1 ¢
nového kofeni a 0,25 g kardamonu (Bezdék, 1999).

Vyroba

Béhem vyroby je potieba zajistit, aby byl roztiratelny, aby byl dostate¢né aromatizovany,
a aby byli konzumenti ochranéni pfed moznym vznikem alimentarnich onemocnéni.
Jelikoz se jedna o tepeln€ neopracovany vyrobek, je nutné dodrzeni chladirenskych teplot

od samotné vyroby az po jeho kone¢nou spotiebu (Steinhauser, 1995).

Tento vyrobek 1ze vyrobit dle jednofdzového postupu vypracovani dila nebo dle
dvoufazového postupu. Pfi jednofazovém zpracovani se maso spolu se sadlem pomelou
na fezacce, rozmélni na kutru a soucasné se piida také koteni. AZ ma dilo 15 °C, ptida se
dusitanova solici smes, pii teplot¢ 20 °C se narazi do stfev, poté se vyrobky kratce

fermentuji v klimatizovanych komorach.

Pti vyrobé dle dvoufdzového postupu se mélni zvIast’ maso a sadlo, a nechaji se
odleZet po dobu 24 hodin pii teploté kolem 6,5 °C. Po odleZeni se sadlo znovu vykutruje
a pfida se maso se soli. U dvoufazového postupu nejsou tak velké hmotnostni ztraty jako

u jednofazového postupu, rovnéz roztiratelnost je lepsi.

Krom¢ koteni a dusitanové solici smési se také kvili stabilizaci vyrobku pfidava
glukono-delta-lakton a startovaci kultury - bakterie mlééného kvaseni a celed’

Micrococaceae (Steinhauser, 1995).

Mlécné bakterie se rychle v dile rozmnozi, okyseli ho a poté vétSina umira.
Startovaci kultury se ptidavaji do dila bud’ ve form¢ suSeného preparatu, nebo jako
Cerstva kultura. Zajistuji vhodny a rychly pribéh zrani. Startovaci kultury odbouréavaji

sacharidy na organické kyseliny, redukuji dusi¢nany na dusitany, $tépi lipidy i bilkoviny,
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snizuji pH za soucasného vzniku aroma, které je typické pro dany vyrobek. Zpeviuji také
texturu vyrobku. Narazené dilo se zauzuje studenym koufem po dobu 2-3 dni. NeZ se

vyrobek expeduje, je potieba jej vychladit na teplotu 2-8 °C (Ingr, 2011).
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4 ZAVER

V bakalaiské praci s nazvem ,,Specialni masné vyrobky*“ je shrnuta problematika
specidlnich masnych vyrobkii. Tato literarni reserSe se snazi Ctenaii vytvofit uceleny
pohled na specialni masné vyrobky. V praci je vénovana pozornost spotiebé veprového,
hovéziho a drtibeZiho masa v CR a ve svété. Dle vysledkt CSU se celkové spotieba masa
na kosti v CR, v letech 2007-2015 pohybuje okolo 80 kg/os/rok. Ve stejném obdobi se
konkrétn¢ v priméru spotiebovalo 41,2 kg/os/rok vepfového masa; 8,9 kg/os/rok
hovéziho masa a 24,9 kg/os/rok dribeziho masa. Vyplyva z toho tedy, Ze veprového masa
se v CR spotiebuje nejvice a hovéziho masa nejméné. Byla také uvedena spotieba masa
v EU za rok 2015, a to v hodnotach maloobchodni vahy. Hovéziho masa spole¢né

s telecim masem se v EU v roce 2015 spotiebovalo 10,8 kg/os, veptového 33 kg/os
a drubeziho 22,7 kg/os.

Zékladni technologické operace jsou velmi dulezité pfi vyrobé nejen specialnich,
ale také béznych masnych vyrobkl. Mezi tyto technologické operace v masné vyrobé
patii soleni masa, mélnéni a michéni, plnéni a tepelné opracovani. Pro ucely této
bakalaiské prace bylo do téchto operaci zahrnuto i suseni, nebot’ se velka ¢ast specialnich
masnych vyrobktl upravuje praveé timto zpisobem. Pti provadéni technologickych operaci
je dulezité jejich rychla ndvaznost. U soleni hraje dilezitou roli davka soli, teplota masa
¢i dila 1 mistnosti, vlhkost masa a také druh pouzité soli. V masné vyrob& se nejcastéji
pouzivaji dusitanové solici smési, které se mohou kombinovat s urychlovaci, jez figuruji
pii vybarvovacich procesech. Déle se v kombinaci se solemi vyuZzivaji fosfaty, které
zvySuji pH masa a také jeho vaznost. Pii obsahu soli vét$im jak 2 % se rovnéz zvySuje
jeho vaznost. Pfi mélnéni a michani dila je dilezity stupeni mélnéni masa. Také se nesmi
opomenout do dila pfidat Supinkovy led, aby se vlivem nartstajici teploty nezhorsila jeho
vaznost, jelikoz pfi vyssi teplot¢ mélnéni nez 12 °C, dochazi k denaturaci bilkovin.
Béhem dalsi technologické operace — plnéni, je velmi diilezitd pevnost nardzeni, jez
v kone¢ném disledku ovliviiuje pevnost dané¢ho obalu a vzhled vyrobku. K narazeni se
nejcastéji pouzivaji umeélé technologické obaly neboli uméld stieva, ktera zahrnuji
kolagenni obaly, plastové obaly, fazrové obaly, celul6zové nebo textilni obaly. Po plnéni
nasleduje tepelné opracovani, kde se tadi peceni, grilovani, smazeni, kontaktni ohtev,
vafeni, delta T ohfev, pafeni, uzeni, duseni, odporovy ohiev a mikrovinny ohfev.

Po tepelném opracovani dochazi k chlazeni vyrobkd, které zde z divodu rozsahu prace
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nebylo zahrnuto. Na druhou stranu zde bylo ptidano suseni, které hraje velkou roli hlavné
pfi vyrobé Parmské Sunky nebo susené¢ho masa Jerky. Cilem suseni je zbavit vyrobek
volné vody a zvysit osmoticky tlak v produktu, aby doslo k pozastaveni mikrobiologické
aktivita vody, se kterou je spojena udrznost masnych vyrobkt. Legislativou masnych
vyrobki se v CR zabyva Vyhlaska &. 69/2016 Sb. O pozadavcich na maso, masné
vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich. Tato

vyhléaska byla zaroven vyhotovena na zakladé¢ predpist EU.

Specialni masné vyrobky se daji rozdélit dle druhu opracovani a to na tepelné
opracované a neopracované. Mezi tepelné opracované se fadi moravské uzené, anglicka
slanina, hradeckd mozaika, bickovy zavin, cikanska pecen¢ nebo debrecinskd pecené
nebo sudzuk a dal$i. Mezi tepeln¢€ neopracované specidlni masné vyrobky patii métsky
salam, Cajovy salam, ¢ajovky, Parmska Sunka nebo Jerky aj. K specialnim masnym
vyrobkim také patii tradi¢ni vyrobky nebo vyrobky typické pro danou zemi ¢i lokalitu,
které se dle systému EU rozdéluji na vyrobky Chranéného oznaceni piivodu (CHOP),
Chranéného zemépisného pivodu (CHZO) a Zarucené tradicni speciality (ZTS). Tato
problematika je zahrnuta v Natfizeni Rady (ES) ¢. 510/2006, v Nafizeni Rady (ES)
&.509/2006 a Natizeni komise (ES) & 1216/2007. V CR je vyuZivano oznadeni
Regiondlni potravina, které udéluje Ministerstvo zemédélstvi. Potravinafské ptfidatné
latky, které jsou do potravin pfidavany zdmérné pro technologické ucely, jsou shrnuty

Vv Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008.

Masné vyrobky, vCetné téch specialnich, se vyvijely dle mistni kultury a podnebi,
proto je produkt z kazdé zemé svym zpusobem jedineény. V bakalaiské praci je shrnuta
charakteristika technologie vyroby vybranych specialnich masnych vyrobki, konkrétné

Parmské Sunky, Jerky, Mortadelly a Cajového salamu.

Parmska Sunka se tadi do skupiny syrovych Sunek. Plati zde pravidlo, ze musi byt
vyrobena pouze v italské oblasti Parma, stejné jako vepiové maso na jeji vyrobu musi
pochézet z tohoto regionu a od urcitych plemen prasat. Vyrabi se pouze z veprové kyty
a ¢isté motské soli. Proces vyroby Parmské Sunky zahrnuje nasolovéni, suseni a zrani
afidi se dle pozadavkl stanovenych Consorzia del Proscciuto di Parma. V odbornych

vvvvvv

proteolyza svalovych bilkovin, kterd zodpovidd za jeji chut, vini a aroma.
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Charakteristické razové az cCervené zbarveni Parmské Sunky je pfipisovano tékavym
organickym sloucenindm, jako jsou aldehydy, alkoholy nebo ethylestery, konkrétné
vzniku komplexu zinku a protoporfyrinu IX. Viné vznika pomoci oxidativnim procestim,
konkrétné diky oxidaci lipidii a oxidativni degradaci mastnych kyselin. Co se tyce
mikrobiologie Parmské Sunky, tak bylo zjisténo, Ze nejvétsi mira kontaminace bakterii
Listeria monocytogenes byla dosazena na Cerstvych kusech masa, ktera se v prub&hu
technologického zpracovani snizila vice nez 6x. Pfenos L. monocytogenes b&hem
vyrobniho procesu nebyl prokéazan, ackoliv ji z n€j nelze zcela odstranit. Nejvetsi riziko
kontaminace Parmské Sunky bakterii Clostridium botulinum bylo prokazano
Vv technologickém kroku soleni a zrani, rozhodujicim limitem vzniku tohoto rizika je
koncentrace soli, pH, a,,, a teplota. U Sunek nasolenych dusitanovou solici smési se toto

riziko kontaminace nevyskytuje.

Jerky je suSené a solené¢ maso na tenké platky, vyrdbéné predevsim z libového
masa zbaveného tuku. NejdllezitéjSim technologickym krokem pii vyrob& tohoto
vyrobku je suSeni, které by mélo probihat pfi teplotich nad 60 °C po dobu min., jedné
hodiny. Pfi vyrobé¢ jerky se pouzivaji dusitanové solici smési. Byla zkoumana technologie
vyroby jerky bez pouziti dusitanovych soli pomoci zeleninové $téavy ¢i prasku
v kombinaci s redukénimi dusi¢nanovymi kulturami. Tato metoda byla shledana za
neucinnou, jelikoz vysledky byly podobného charakteru jako pii nasolovani pomoci

dusitanu sodného.

Mortadella je tradi¢ni italska specialita vyrobend v Boloni, jedna se o mékky

saldm, ktery nese Chranéné zemépisné oznaceni IGP a obsahuje pouze veprové maso.

Cajovy salam se tadi mezi roztiratelné¢ tepelné¢ neopracované fermentované

vyrobky, vyrobeny z vepfového nebo hovéziho masa a ze sadla.

Lze fici, ze specialni masné vyrobky jsou velmi riznorodou skupinou masnych
vyrobkd. Vyznacuji se pfedevSim pouzitim drazSich vyrobnich surovin — konkrétné
druhem pouzitého masa a netradicniho kofeni. Proces vyroby specidlnich masnych

vyrobkili byva nadro¢ny a v mnoha ptipadech rukodé€lny.
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8 PRILOHY

Tab. 3 Specialni masné vyrobky ze svéta (Feiner, 2006, Fletcherovd, 2013)

Zemé Nazev vyrobku Charakteristika vyrobku
pivodu
Schwarzwaldska Sunka Susena, oblast Schwarzwald
Niirnberger Rostbratwurst
PGI
Némecko AhleWurst Fermentovany susSeny, pomalé zrani
Vepiové maso, tuk, plice,
Kohl Wurst majoranka, tymian, hof¢icné
seminko, nové koreni
Fermentovany, ¢aste¢n¢ suseny;
Boutefas AOC plnény do V.epr,OVyCh %?luvdku’
. z masa vaudoiskych vepit, ¢esnek,
Svycarsko koriandr, bilé vino
Sankt Galler Bratwurst PG Mleté teleci a vepfove maso, mléko,
muskatovy kvét
Vareny ¢i uzeny; veptové drstky,
Andouille stieva nakrajena na prouzky a
Francie nakladané ve slaném nalevu
o . : s vyrobky riznych
rizné druhy Saucisse Syrové masné VyI"Ob y riznyc
chuti
Mortadela Bologna PGl
Italie Nduja Roztiratelny masny vyrobek
Zampone di Modena PGI Vareny, plnény do veptové nozicky
Fermentovany, ¢astecné suseny;
. . Ineny fovych zaludk;
Botillo del Bierzo PGI plneny do veprovych Zaludkt; maso
5 vaudoiskych vepit, ¢esnek,
Spanélsko koriandr, bilé vino
Chorizo Fermentovany suseny
Fuet
Chorvatsko Prsut Su$ena Sunka

Portugalsko

Alheira de caca

Syrovy, z masa zvéiny

Maranho

Kozi tlacenka

Salpicao

Uzeny, suseny a plnény do
veptovych Zaludkl

49




. Vateny; skopové srdce, jatra, plice,
Haggis L 1x
VB a Irsko ovesné vlo¢ky a tuk
Faggot Syrovy
Mad’arsko Mangalllica
Rumunsko Mititei
Slovensko Tokajska salama
Libanon,
Turecko a Sudzuk
Syrie
Recko Horiatiko Syrovy
Kypr Sheftalia Syrovy
Egypt Sujuk
Velmi kofenéné skopové maso a
Khlea vnitinosti, konzervovany horkym
Afrika R ¢ obo kogd
Quadid Koftenéné skopové nebo kozi maso,
konzervované v oleji
,boer (farmar), ,,worst™ (klobasa),
Jizni Afrika Boerewors vétSinou susené, mnoho obmeén,
obashuji ocet
Bologna
USA a
Kanada Boudin Syrovy nebo vatreny; hovézi nebo
vepiové maso, ryze, bylinky
Stiedni a . Zelena klobasa se Spenatem a
o : Chorizo verde ; :
JizniAmerika bylinkami
Guangdong sausage Suseny, sladko-slana chut’
Fermentace, vafeni s hnédym
Fen chan cukrem a uzeni; vepfové maso,
Asie g fazolovy Skrob, jarni cibulka,
sezamovy olej, sOja, zdzvor, pept
Sai krok Isan (severovychodni Var,e ne, grllovvanle; malé kulate,
. klobasky, vepiové maso, lepkava
Thaisko) S .
ryze, Cesnek, zazvor
Australie a Kangaroo sausage Kulinafrska ikona Australie — klobasa
Novy Z¢éland g g Z klokaniho masa

50



