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ABSTRAKT

Tepeln¢ opracované masné vyrobky jsou nejvyznamnéjsi skupinou masnych
vyrobk, jak $ifi sortimentu, tak 1 oblibou mezi spotiebiteli. V tvodni ¢asti je popsano
rozdéleni masnych vyrobku podle tradi¢niho déleni, ale pfedevsim i podle legislativy. Pro
samotné maso, dale i piidatné latky, jako je kofeni, solici smési, bilkovinné a sacharidické
ptisady, barviva a polyfosfaty. V praci je dale popsan postup vyroby této skupiny
vyrobki. Blize rozvedeno je tepelné opracovani, zvlasté pak uzeni. Uzeni je jednim
ze zékladnich technologickych postupti v masném pramyslu. Je to zplsob tepelného
opracovani, konzervace a aromatizace potravin koufem. Udici koui a jeho sloZeni
ovliviyje vlastnosti vysledného produktu a dodava vyrobku vlastnosti senzoricky velice
vyhodné. Na druhou stranu ale obsahuje 1 latky Skodlivé, jako jsou polycyklické
aromatické uhlovodiky. Pfi hodnoceni jakosti masnych vyrobki jsou pouzivany metody
senzorické, laboratorni a mikrobiologické. Senzorické hodnoceni probihd pti nakupu
a spotiebé samotnymi zdkazniky nebo také Skolenymi hodnotiteli pfi kontrole jakosti
béhem vyrobniho procesu. Laboratorni a mikrobiologické metody jsou dulezité

pti hodnoceni spravného slozeni vyrobku a jeho zdravotni nezavadnosti.

Kli¢ova slova: maso, masné vyrobky, bezpecnost potravin, uzeni, benzo(a)pyren

ABSTRACT

Heat-treated meat products are the most important group of meat products, as the
range of products and popularity among consumers. The introductory part of this thesis
describes the clasification of meat products according to traditional division, and
especially according to legislation. The raw materials are the basis of quality for the
production of high quality meat products, The most important is the meat itself, as well
as additives such as spices, salt mixtures, protein and carbohydrate additives, colouring
and polyphosphates. The thesis describes the process of production of this product group.
Most described is heat treatment, especially smoking. Smoking is one of the basic
technological processes in the meat industry. It is a method of heat treatment, preservation
and aromatization of food by smoke. Smoke and its composition affect the characteristic
of the final product and gives sensory benefits to the product. On the other hand, it also



contains harmful substances such as polycyclic aromatic hydrocarbons. Sensory,
laboratory and microbiological methods are used to evaluation the quality of meat
products. Sensory evaluation takes place during shoping and consuming by customers
themselves or by trained evaluators during quality control in the production process.
Laboratory and microbiological methods are important for evaluation the correct

composition of the product and its healthiness.

Keywords: meat, meat products, food safety, smoking, benzo(a)pyrene



L1020 J ) SRS ORRN 10
CIL PRACE .....oooooiiiinis s 11
LITERARNI PREHLED .........ooooiiiiiiiiinneieiineinsesss s ssesssnns 12
3.1 MASNE VYROBKY ...ooiiiiiiiiiiiiiiiiiie i 12
3.1.1  Rozdéleni masnych vyrobki dle legislativy..............cocovvoiiiiiiiiinnnnnn, 13
3.1.2  Rozdeéleni masnych vyrobkii dle tradicniho deleni............................... 15
3.2  SUROVINY PRI VYROBE MASNYCH VYROBKU .......ccooiiiiiiiiiniicieie e 18
3.2 1 MASO ... 18
3.2.1.1 Chemickeé vIastnoSti MaASA ........cccuveiviriiieiiiiiiesie e 18
3.2.1.2 FyzikaIni vIastnoSti MaSaA ......ccevveeiieeiiieiinsiiesieesiesseessieesnesseesssneens 22
3.2.1.3 Senzorické vIastnoSti MASA.......c.cueeruerriieriiriiieniie e 23
3.2.1.4 Nutricni vIastnOoStl MASA .......ccuerruiereeiiieiieaiie e esiee e seeeseeens 23
3.2.2  SUl @ SOIICT SMEST .ottt 23
3.2.3  Koreni a ochucujici LAty ...........coccouviiiiiiiiiiiiiiiis s 24
3.2.4  BilkOVINNE PFISAAY .........ocooiiciiiiiiiiiiieies e 25
3.2.5  Sacharidické priSady ..............ccccooiiiiiiiiiiiiiiiiie 26
3.2.6  BAIVIVA ...t 27
327 POIYfOSTALY ..ottt s 28
3.3 ZAKLADNI VYROBNI KROKY MASNYCH VYROBKU .......cccvvvrireieiennenreneennenns 28
3.3l MEINER ..ot s 28
3.3.2  MICHANT ..ot 29
3.3.3  Plneni a narazeni masnych vyrobkii do obalii ...................ccccccvuen.. 30
3.3.4  Tepelné OPracOVANL ..........cccccuivieiiiiiiiese e 31
3.4  ZPUSOBY TEPELNEHO OPRACOVANI ......cciiiiiiiiiinicce e, 33
3.4.1  Suché zpusoby tepelného opracovani...............c.ccouoenviiiiiiiiieniinnens 33
3.4.2  Mokré zpuisoby tepelného opracovani..............ccccuceeiviiiieniciinennnn 34
3.5  UZENIMASNYCH VYROBKU .....ocuiiiiiiiiiiiiiiiiie i 34
351 ZPUSODY UZENT ...t 35
352 UdIFRY oo 36
353 UdICT KOUT.....c.ovoiiiiicii et 37

3.5.4  Kapalné udici prepardty ............ccccocoeiveiiiciiiiiiese e 41



3.6 TRVANLIVE TEPELNE OPRACOVANE MASNE VYROBKY ....covveeeriiieeeeeereeeennnnns 42

3.7 HODNOCENI{ JAKOSTI TEPELNE OPRACOVANYCH MASNYCH VYROBKU......... 43
3.7. 1 Jakost masnych VYFrOBKiL............ccoccovviiiiiiiiiiiii i 43
3.7.2  Senzoricka analyza jakosti masnych vyrobkil .............ccccovveiiieniinncns 45
3.7.3  Laboratorni analyza jakosti masnych vyrobkii ...........c.cccccoccvveniinnns 46
3.7.4  Mikrobiologicka analyza jakosti masnych vyrobkii ....................c........ 48
ZAVER .....ccoooooiiiiiiiiiiieier et 50
ZDROUJE ...ttt 51

SEZNAM TABULEK ...t 61



1 UVOD

Tato prace je zaméfena na technologii vyroby a hodnoceni jakosti tepelné
opracovanych masnych vyrobkt. Tato skupina vyrobkl je nejvyznamnégjsi jak $iii
sortimentu, tak i oblibou mezi spotiebiteli. V tivodni ¢asti je popsano rozdéleni masnych

vyrobkl jak podle tradi¢niho dé€leni, tak pfedevsim podle legislativy.

Pro vyrobu kvalitnich masnych vyrobkli jsou zakladem kvalitni suroviny.
jsou pro lidsky organismus vyborné stravitelné a obsahuji zdravi prosp&sné esencialni
aminokyseliny. Nutné jsou ale i dal$i suroviny a ptidatné latky, jako kofeni, solici smési,
bilkovinné a sacharidické ptisady, barviva a polyfosfaty. Béhem kazdé ¢asti vyroby je
dilezité dodrzovat spravnou vyrobni praxi. Pfi chybach v jednotlivych krocich totiz mize
dochazet k problémlim a vadam vyslednych produktd, coz ovlivituje také ekonomickou

stranku vyroby.

Tepelné zpracovani potravin je nezbytnym krokem v potravinaiské technologii,
protoze zlepSuje chutnost, a pfedevS§im bezpecnost potravin. Zpiisobu tepelného
opracovani je vice, avSak vtéto praci je jmenovano jen nckolik zakladnich
ze zékladnich technologickych postuplti v masném pramyslu. Je to zplsob tepelného
opracovani, konzervace a aromatizace potravin koufem. Udici koui a jeho slozeni
ovlivituje vlastnosti vysledného produktu, protoze slozeni koufe je velice rozmanité
a dodava vyrobku vlastnosti senzoricky velice vyhodné. Na druhou stranu ale obsahuje

i latky pro ¢loveka skodlivé, jako jsou polycyklické aromatické uhlovodiky.

Pfi hodnoceni jakosti masnych vyrobkll jsou pouzivany metody senzorické
a laboratorni. Senzorické hodnoceni probiha pii nakupu a spotiebé samotnymi zdkazniky
nebo také Skolenymi hodnotiteli pfi kontrole jakosti béhem vyrobniho procesu.
Laboratorni metody jsou dualezit¢é pii hodnoceni spravného slozeni vyrobku.
Pro stanoveni zdravotni nezavadnosti potraviny je dilezité mikrobiologické hodnoceni,
kterym je zjiSt€éna pfitomnost patogennich mikroorganismit a tim i mozné nebezpeci

nakazy alimentarnim onemocnénim.
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2 CIL PRACE

Cilem této prace je zpracovani literarni reSerSe na téma technologic vyroby

a hodnocenti jakosti tepelné¢ opracovanych masnych vyrobki.

Tato prace primarn¢ vychazi z legislativnich ptfedpisii a pozadavkl pii zpracovani
masnych vyrobkil. Pro dosaZzeni vySe uvedeného cile bylo nutné popsat také samotny
postup vyroby, véetné pouzitych surovin, proto je tomuto tématu vénovana velka ¢ast
bakalarské prace. Nejdetailnéji se prace zabyva tepelny opracovanim, konkrétné uzenim
masnych vyrobkil. Zminény byly trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky, které
| pfes pozménény vyrobni postup také prochazi tepelnym opracovanim. Na bezpecnost
potravin je v této praci poukazano pii popisu zpusobi hodnoceni jakosti, které¢ jsou
dalezitym ukazatelem nezdvadnosti potravin. Blize popsany jsou 1 polycyklické
aromatické uhlovodiky, kter¢ jsou také dilezitym indikatorem bezpecnosti, coz je zjevné

1 diky limitim téchto latek stanovenym legislativou Evropské unie.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Masné vyrobky

Vznik masnych vyrobku souvisi s lidskou snahou prodlouzit idrznost masa, protoze
maso je potravina rychle podléhajici zkaze. Toho se dosahovalo nejdiive susenim, dale
uzenim, peCenim a solenim (Kamenik a kol., 2014a). Dle Nafizeni Evropského
Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovuji zvlastni hygienicka pravidla
pro potraviny zivo¢isného puvodu, jsou masné vyrobky charakterizovany jako
»Zpracované vyrobky, ziskané zpracovanim masa nebo dal$im zpracovanim takto
zpracovanych vyrobkil, takZze z fezné plochy je ziejmé, Ze produkt pozbyl znakl
charakteristickych pro Cerstvé maso“. Dochdzi tedy k denaturaci bilkovin masa, a to

tepelnym opracovanim nebo fermentaci spojenou se susenim. (Kamenik a kol., 2014a).

Dale se v Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 uvadi,
Ze provozovatelé¢ potravinaiskych podniki musi zajistit, ze se k ptipravé masnych

vyrobki nepouziji nasledujici ¢asti.

- Pohlavni organy jak samic, tak samcii, krom¢ varlat,

- mocoveé organy, krome ledvin a mocového méchyfte,

- chrupavky hrtanu, pridusnice a extralobularni pridusky,

- oc¢i a oéni vicka,

- vn¢jsi zvukovody,

- rohova tkan,

- udribeZze hlava — s vyjimkou hiebene a usi, lalokii a karunkul — jicen, vole, stieva

a pohlavni orgény.

Veskeré maso, véetné mletého masa a masnych polotovartd, pouzivané pro vyrobu
masnych vyrobkli, musi spliiovat pozadavky na Cerstvé maso. Mleté maso a masné
polotovary pouzivané pro vyrobu masnych vyrobka vSak nemusi spliiovat jiné zvlastni

pozadavky oddilu V tohoto nafizeni.

12



Spotfeba masa a masnych vyrobki

Celkova spotteba masa stale roste diky zvySujici se zivotni Urovni lidi. Nejvetsi
objem produkce a spotieby masa piipada na vepiové maso. V Ceské republice a obecné

V Evropé¢ zahrnuje veptfové maso asi polovinu konzumovaného masa.

Nejvyssi spotieba masa a masnych vyrobki je v populaéni skupiné muzi ve véku
18-59 let, kde primérna denni spotfeba ¢ini 232 g. Podil riznych masnych vyrobka
Vv celkové spotiebé u skupiny muzii i zen 18-59 let mizeme vidét v nésledujicim grafu

(Ruprich a kol., 2015).

MuZi 18 - 59 let Zeny 18 - 59 let

= Trvanlivé salamy = Trvanlivé saldmy

m Mékké salamy 2% = Mékké saldmy

\ = Drobné masné = Drobné masné
vyrobky vyrobky

= Varené masné = Varené masné
vyrobky vyrobky

® Speciilni masné = Speciilni masné

vyrobky vyrobky
. = Uzena masa
= Uzend masa

m Ostatni masné

m Ostatni masné vyrobky

vyrobky

Obrazek 1: Podil riznych masnych vyrobkii na celkové spotiebé (Ruprich a kol., 2015)

Se spotifebou masa a masnych vyrobku souvisi také téma rakoviny. Pii konzumaci
¢erveného masa je zvyseno riziko narodu tlustého stieva a kone¢niku, slinivky a prostaty.
U masnych vyrobkli se riziko tyka hlavné nadort tlustého stieva a konecniku
(Ruprich, 2015). Snizeni karcinogenity vyrobkd mize byt dosazeno mensim pridavkem
dusitant béhem vyroby, pouzitim antioxidanti nebo omezenim vysokych teplot
a pfimého kontaktu plamene v pribéhu tepelného opracovani masnych vyrobki

(Laczay a kol., 2017).
3.1.1 Rozdéleni masnych vyrobku dle legislativy

Clenénim masnych vyrobki se zabyva Vyhlaska &. 69/2016 Sb., o pozadavcich na
maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky znich, vejce
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a vyrobky z nich. Masné vyrobky se ozna¢i ndzvem druhu a skupiny podle ptilohy ¢. 6
K této vyhlasce. Nazvy masnych vyrobkd, u kterych jsou v pfiloze ¢. 7 k této vyhlasce
specifikovany pozadavky na slozeni, smyslové pozadavky a chemické a fyzikalni znaky
(Spekacek, vidensky parek, kabanos a dalsi), nelze pouZzivat pro jiné masné vyrobky, které

témto pozadavkiim neodpovidaji.

Tabulka 1: Clenéni masnych vyrobku na druhy a skupiny (Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.)

Druh Skupina

Tepeln¢ opracovany

Tepelné neopracovany

Tepelné neopracovany pro tepelnou upravu

Masny vyrobek Trvanlivy tepelné opracovany

Trvanlivy fermentovany

Konzerva

Polokonzerva

Tepelné opracovanym masnym vyrobkem se rozumi zpracovany masny vyrobek,
u kterého bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho
pusobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut (Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb). Tato skupina je
nejvyznamnéjsi diky Sirokému sortimentu a také nejvétsi poptadvce na trhu. Patii sem
drobné masné vyrobky, mékké salamy, dusené Sunky, vafené vyrobky, uzena masa a dalsi
(Katina, 2016).

Tepelné neopracovany masny vyrobek je zpracovany masny vyrobek uréeny
k pfimé spotiebé bez dal$i upravy, u néhoz ve vSech cCastech neprobéhlo tepelné
opracovani surovin ani vyrobku odpovidajici piisobeni teploty plus 70 °C po dobu 10
minut (Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb). Vyrobky se vétSinou udi studenym koufem nckolik dnti.

Patii sem ¢ajovky nebo metsky salam (Katina, 2016).

Tepelné neopracovanym masnym vyrobkem pro tepelnou tpravu se oznacuje
zpracovany masny vyrobek ur¢eny k tepelné kuchyniské tprave, u néhoz ve vSech ¢astech

neprobehlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku odpovidajici pisobeni teploty plus
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70 °C po dobu 10 minut (Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb). Tyto vyrobky jsou vétSinou jen
castecné tepelné¢ zpracované a na jejich fezu je ziejmé, Ze uZz pozbyly znakl

charakteristickych pro ¢erstvé maso (Katina, 2016).

Trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek je zpracovany masny vyrobek,
u kterého bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho
ptusobeni 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 aw(max.) = 0,93 a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti
na 21 dni pfi teploté skladovani plus 20 °C a za ptipadné dalSich skladovacich podminek
(Vyhlaska €. 69/2016 Sb). Charakteristickym zastupcem této skupiny je salam vysocina

nebo selsky salam.

Fermentovany trvanlivy masny vyrobek je charakterizovan jako zpracovany
masny vyrobek, tepelné neopracovany, uréeny k ptimé spotiebé, u kterého v prabéhu
fermentace, zrani, suseni, popifipad€ uzeni za definovanych podminek doslo ke sniZeni
aktivity vody na hodnotu aw(max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni
pfiteplot¢ plus 20 °C a za piipadné dalSich skladovacich podminek
(Vyhlaska ¢. 69/2016 Sh.). Tato skupina zahrnuje Sirokou S$kalu vyrobku. Patfi sem
salamy (herkules, poli¢an, lovecky), klobasy a rizné suSené Sunky a prsuty
(Katina, 2016).

Konzervou je oznaCovan vyrobek neprodySné uzavieny v obalu a sterilovany.
Polokonzerva je vyrobek neprody$né wuzavieny vobalu a pasterovany
(Vyhlaska ¢. 69/2016 Sh.).

3.1.2 Rozdéleni masnych vyrobkiu dle tradi¢niho déleni

V jednotlivych oblastech nebo konkrétnich statech se sortiment masnych vyrobka
vytvari v zavislosti na surovinach, na zdokonalovanych vyrobnich postupech a na oblibé
spottebitelt. Také u nas tento proces probihal timto zptisobem a v soucasné dob¢ se cesky
sortiment masnych vyrobka d€li na nasledujici skupiny, podskupiny a druhy masnych

vyrobku (Ingr, 2011).
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Drobné masné vyrobky

Tyto vyrobky, nazyvané také sekané masné vyrobky, jsou po narazeni do oball
oddélovany pifevazovanim, pretdCenim nebo sponami do porci. Existuji i vyjimky,
jako cigéra, které se neoddéluji. Radi se sem vyrobky jemné, jen ze spojky a bez vlozky
(jemné parky), vyrobky s pouzitim Speku jako vlozky (Spekacky) a vyrobky s hrubou
strukturou s vlozkou z libové svaloviny (moravska klobasa). Vyrobky jsou vyuzeny
a tepeln¢ opracovany (Ingr, 2011). Pivodné se tyto vyrobky zacaly vyrabét jako vhodny
zpusob zpracovani zbytkll a ofezli mén¢ kvalitniho masa. AvSak diky nekonecné Skale
kofeni a ochucovadel rozsifila tato skupina sortiment masnych vyrobkll o znac¢né
mnozstvi oblibenych potravin (Knipe, 2014). Sortiment je tedy opravdu Siroky. Patii sem
jiz zminéné jemné parky, Spekacky, moravska klobasa a dale pak vuity, lahtidkové parky,

uzenky, trampska cigara a mnoho dalsich (Pipek, 1994).
Mékké salamy

Tato skupina vyrobk patii mezi nejprodukovanéjsi. Napli je stejné jako u drobnych
vyrobkll riznorodé a saldmy se pak lisi tvarem a velikosti. Podle tvaru se m¢kké salamy
deli na ty¢ové (Sunkovy salam) a toCené (kabanos). Jako obalovy material jsou pouzivany
ptirodni stieva, uméla klihovkova, nebo rtizné plastové a natronové obaly (Ingr, 2011).
Salamy jsou prodavany V celku, ale ¢astéji krajené na narezovych strojich v prodejnach.
Oproti drobnym vyrobkiim se konzumuji neohiaté. Do sortimentu patii saldm gothajsky,

¢esky, Junior, tyrolsky, slovensky, cesnekovy a dalsi (Ingr, 1996).
Trvanlivé masné vyrobky

U trvanlivych masnych vyrobkii bylo riznymi technologickymi postupy dosazeno
prodlouzeni trvanlivosti. Pouziva se zejména snizeni obsahu vody. K ubytku vody
dochazi pii suseni, kdy klesa hodnota aktivity vody aw. Diky tomu lze trvanlivé masné
vyrobky uchovévat i pti pokojové teplote, aniz by doslo k jejich mikrobialnimu kazeni.
Vyrobky rozdélujeme na dvé skupiny — trvanlivé tepelné opracované a fermentované
trvanlivé masné vyrobky (Kamenik a kol., 2014a). Mezi nejznaméjsi trvanlivé tepelné
opracované saldmy patii saldm turisticky, kosicky, selsky a Vysoc¢ina. Z fermentovanych

je to pak Poli¢an, Herkules nebo lovecky salam (Ingr, 1996).
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Specialni masné vyrobky

Skupina specialnich vyrobkt je pomérné riznoroda. Spole¢nym znakem je draha
surovina nebo naroc¢ny, ¢asto rukodélny, vyrobni postup. Sortiment tvoii upravené
veprové pecené, veprova masa, zaviny a rolady nebo mozaikové vyrobky (Pipek, 1994).
Typickymi vyrobky jsou cikdnska a debrecinska pecené, moravské uzené, anglicka
slanina, buckovy zavin nebo hradecka mozaika. Zvlastni skupinu pak tvoii tepelné
neopracované vyrobky, fermentované a uzené studenym koufem. Sem patii métsky

jemny Cajovy salam a ¢ajovky (Ingr, 1996).
Varené masné vyrobky

Predstavuji skupinu tepelné opracovanych vyrobkt, pro které je charakteristickym
znakem hlavni surovina, a to ptfedvarené maso. Od toho ziskala cel4 skupina sviij nazev.
Zakladnimi surovinami jsou vepiové hlavy, kiize, jatra, srdce a plice. Z pomocnych
surovin jsou to zemle (jaternice, Zemlova jelitka), kroupy (kroupova jelitka), vyvar
Z masa, kofeni a jedla sil (Kamenik a kol., 2014a). Pfi soleni nejsou pouzivany dusitany,
takze jejich barva ziistdvd Sedohnéda, coz je u tohoto druhu vyrobku piipustné

(Ingr, 2011).
Pecené masné vyrobky

Skupinu tvoii jen mélo vyrobk, jak do poctu druhti, tak do objemu vyroby. Jedna se
0 razné¢ druhy sekanych peceni, které se liS§i slozenim nebo stupném rozmélnéni.
Tepelnym opracovanim je peceni, kdy na povrchu vznika typicka hnéda kurka
(Ingr, 2011).

Uzena masa

Sem se fadi pfedev§im masa vepfova, nasolend, uzena a rtizné tepelné opracovana.
Syrova uzena masa jsou uzena teplym koufem a v domacnostech se dale tepelné upravuji
vafenim. Vafena uzend masa se po vyuzeni jeSté dale tepelné opracuji, aby mohla byt
konzumovana piimo bez dal§i tepelné upravy. Domdaci uzend masa se lisi jen
intenzivnéj§im a del$im uzenim (Ingr, 2011). Tento produkt vznikd bez pouziti

obalovych materialt. ProtoZe se jako zékladni surovina pouzivaji rtizn¢ velké kusy masa,
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zakladnim ukolem je zajistit rovnomérné rozloZeni pouzitych piisad véetné soli v celé

mase (Kamenik a kol., 2014a).
Ostatni masné vyrobky

Dnes lze do ostatnich vyrobkli zatadit vyrobky produkované v malém mnozstvi
a malém poctu druhii. Patfi sem vyrobky z kofiského masa, krevni vyrobky, huspeniny,

jaternicovy prejt, bilé klobasy, vinné klobasy a podobné (Ingr, 1996).
3.2 Suroviny pri vyrobé masnych vyrobki

3.21 Maso

Jako maso jsou nazyvany vSechny casti tél Zivocichii v ¢erstvém nebo upraveném
stavu, které se hodi k lidské vyzivé. Kromé svaloviny sem tedy patii i droby, Zivoc¢isné
tuky, krev, ktize a kosti (Steinhauser a kol., 1995). V ramci evropské legislativy se podle
Naftizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, pod pojmem maso rozumé;ji
pozivatelné dily zvifat, v€etné krve. Jako zvife jsou zde specifikovany skupiny domaci

kopytnici, driibez, zajicovci, volné Zijici zvét a farmova zver.
3.2.1.1 Chemické vlastnosti masa

Chemické slozeni masa je ovlivnéno druhem masa, jeho upravou, ale i1 fadou
technologickych procest zpracovani masa (Steinhauser a kol., 1995). Védci z Argentiny
se dokonce zabyvali vyzkumem, jak kvalita ptidy a vody v oblasti chovu jatecnych zvirat
ovliviluje slozeni jejich masa. Jejich metoda tak byla pouzitelna i ke spolehlivému ovéteni
zemé&pisného puvodu masa (Baroni a kol., 2011). Slozeni samotné libové svaloviny je
uvedeno v tabulce 2. Oproti jinym potravinam obsahuje jen malo sacharidd, které jsou

zahrnuty mezi tzv. bezdusikaté extraktivni latky (Steinhauser a kol., 1995).
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Tabulka 2: Slozeni libové svaloviny (Steinhauser a kol., 1995)

Slozeni masa %
Voda 70-75
Bilkoviny 18-22
Lipidy 2-3
Mineralni latky a vitaminy 1-15
Extraktivni bezdusikaté latky 0,9-1
Extraktivni dusikaté latky 1,7

Voda

Voda je obecné v potravinach dulezitym reakénim prostfedim. Rozlisuji se

tii formy vody v mase, a to strukturalni, povrchova a volna.

- Strukturalni (vdzand) voda se vyskytuje uvniti globularnich proteinii, kde je
vazana prostiednictvim vodikovych iontd.

- Povrchova (hydratacni) voda makromolekul tvoii jednu nebo dvé molekularni
vrstvy na povrchu biopolymert.

- Volna voda ptedstavuje nejvétsi podil. VéEtSina je poutana uvniti myofibril
V prostoru mezi filamenty a drzi ji kapilarni sily. Béhem rigor mortis nebo

pii tepelném opracovani se filamenta smrSt'uji, a proto dochézi ke ztratdm vody.

Obsah v mase kolisa podle mnoha parametri, jako je anatomicky ptvod, druh,
plemeno, stafi nebo krmivo (Kamenik a kol., 2014b). Pfesto je nejvice zastoupenou
slozkou v mase, coz je patrné z tabulky ¢. 2. Z nutricniho hlediska je bezvyznamna,
avSak ma velky vyznam pro senzorickou, kulindrni, a pfedev§im technologickou jakost

masa (Ingr, 2011).
Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi slozkou masa, a to jak z hlediska nutri¢niho,
tak technologického. Jednotlivé anatomické ¢asti masa se vSak 1isi obsahem bilkovin,
pomérnym zastoupenim i vlastnostmi (Ingr, 2011). Jak je vidét v tabulce 3, obsah

bilkovin mize hodné kolisat, zejména pak podil ¢istych svalovych bilkovin.
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Tabulka 3: SloZeni bilkovin ve 100 g vybranych druh vepifového vysekového
syrového masa (Kamenik a kol., 2014b)

Bilkoviny Cisté svalové bilkoviny Energie
Druh masa

g g kJ/kcal

Kyta (ofech) 21,75 21,15 415/99
Panenska svickova 22,0 215 445/106
Krkovice 19,7 18,45 660/165
Zadni koleno 18,95 15,65 780/186
Bok 15,75 13,95 1361/324

Maso je pro ¢lovéka vybornym zdrojem bilkovin. Tyto proteiny jsou dobie stravitelné

a obsahuji esencialni aminokyseliny, které organismus vyuziva k vystavbée tkani.
Bilkoviny v mase lze rozd¢lit na tii skupiny:

- Myofibrilarni 50-53 %,
- sarkoplazmatické 30-34 %,
- stromatické 10-15 %.

Myofibrilarni ~ bilkoviny  pfedstavuji ~ hlavni  podil  bilkovin v mase
(Kamenik a kol., 2014b). Dosud bylo identifikovano vice nez 20 bilkovin, mezi nimi
vSak dominuji aktin (22 %) a myosin (45 %). Aktin a myosin spolu vytvaieji
tzv. aktinomyosinovy komplex, kdy se tlustd a tenkd filamenta zasouvaji teleskopicky
do sebe. Komplex je podstatny v obdobi posmrtného tuhnuti, kdy vyrazné ovliviiuje

vlastnosti masa (Ingr, 2011).

Sarkoplazmatické bilkoviny zahrnuji okolo 100 rGznych rozpustnych proteint
v globularni formé (Kamenik a kol., 2014 b). Nejvyznamné&jsi jsou myogen, myoalbumin,
globulin a myoglobin. Myoglobin ma zvlastni vyznam v technologii masa, protoze je
hlavnim pfirozenym barvivem masa. Obsah v mase je vSak velmi nizky. Ve 100 g
hovéziho masa je ho asi 370 mg, ve vepfovém tmavém 140 mg a ve svétlych veprovych

svalech jen 80 mg (Ingr, 2011).
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Stromatické bilkoviny vytvafi intramuskuldrni pojivovou tkan. Jsou obsazeny
ve vazivech, Slachach, v kostech a kiizi. Hlavnimi stromatickymi bilkovinami jsou
kolagen a elastin (Kamenik a kol., 2014b). Kolagen pii zahfivani ve vodé silné bobtna

a prechazi na rozpustny glutin nebo zelatinu. Elastin vytvaii dlouhd a velmi pruzné vldkna
(Ingr, 2011).

Lipidy

Lipidy masa jsou hlavn¢ tuky — triacyglyceroly, s podilem az 99 %. V malé mife jsou
zastoupeny 1 heterolipidy, pfevazné fosfolipidy. Pozornost si zaslouzi i cholesterol,

coz neni tuk, ale vyznamny sterol doprovazejici tuky (Ingr, 2011).

V mase jsou tuky ve formé& svalového nebo depotniho tuku. Depotni tuk vytvaii
tukové tkang, které se samostatné t&€zi a vyuZzivaji na potravni nebo technické ucely.

Svalovy tuk je vnitrosvalovy a mezisvalovy (Kamenik a kol., 2014b).

Tuk je slozkou masa, ktera hodné kolisa v zavislosti na skupin¢ a druhu masa. Jeho
obsah je od méné nez 2 % u libové ¢asti kyty aZ po bok s 29 %. I na pohled pouze libové
maso obsahuje tuk (Kamenik a kol., 2014b). Obsah tuku totiZ hraje vyznamnou roli
ve vnimani chuti. Tukové nadhrazky slozené ze sacharidl a proteinti reaguji jinak, a proto
se odtu¢néné potravinaiské vyrobky Casto potykaji s chutovymi problémy (Hatchwell,
1996). Na druhou stanu je ale vyssi podil tuku v mase vnimén negativné pro jeho vysoky

energeticky obsah a pfevahu nasycenych mastnych kyselin (Ingr, 2011).

Lipidické latky v tukové tkani délime na mastné kyseliny, homolipidy, heterolipidy
a pridatné latky, jako jsou steroidy, lipofilni vitaminy nebo karotenoidy
(Straka, Malota, 2006).

Mineralni latky a vitaminy

Jednotlivé minerdlni prvky a vitaminy jsou vyznamné jak pro metabolismus
jatenych zvitat, tak 1 z hlediska technologického a nutri€éniho. Maso je vyznamnym
zdrojem drasliku, vapniku, hot¢iku, Zeleza, médi, selenu a dalSich prvkl. Hovézi maso je
pak dale dulezitym zdrojem zinku a maso motskych ryb zdrojem jodu (Ingr, 2011). Maso

patii mezi dualezité zdroje lipofilnich vitamind skupiny B, zvlasté pak Biz, ktery
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se vyskytuje jen v potravinach zivoc¢isného piivodu. U vitamint ale dochazi k pomérné

velkym ztratam kvili tepelnému opracovani masa (Kamenik a kol., 2014b).
3.2.1.2 Fyrzikalni vlastnosti masa

Zde jsou zahrnuty jakostni znaky masa, které se meti fyzikalnimi metodami. Tyto

vlastnosti jsou do urc¢ité miry ovlivnény chemickym slozenim masa (Ingr, 1996).

Texturni vlastnosti jako tuhost, kiehkost ¢i mekkost jsou dulezité hlavné
pro senzorické hodnoceni a také pro technologické zpracovani (Kamenik a kol., 2014a).
Nejcastéji se odpor ¢i pevnost masa meii ve stithu nebo v tlaku specializovanymi

pristroji, jako je Warner — Breatzlertiv pfistroj nebo rizné penetrometry (Ingr, 1996).

Mérna hmotnost se vyuziva pii procesu michéni dila a dosaZeni jeho standardniho

slozeni. Je nepifimo iimérna obsahu tuku v mase (Ingr, 2011).

Energeticky obsah masa je vyznamny z nutri¢niho hlediska. Méfi se na kalorimetru

nebo se vypocitava z vysledku stanoveni vody, tuku a bilkovin (Ingr 1996).

Vaznost masa udava schopnost masa vazat vodu vlastni i pfidanou, coz je dilezitym
parametrem pro technologii vyroby masnych vyrobkt (Kamenik a kol., 2014a). Vaznost
je zjistovana ne€kolika metodami, kdy se méfi uvolnéna masnd Stédva samovolnym
odkapem nebo pfi vyvijeni tlaku (Ingr, 1996). Tato vlastnost je ovlivnéna zranim masa

a spravnym prub&hem rigor mortis (Kamenik a kol., 2014b).

Remise masa ukazuje barvu masa. Vyjadiuje se jako podil odrazené¢ho svétla
dopadajiciho na povrch vzorku. Cim vétsi podil svétla se odrazi, tim je maso svétlejsi

a naopak. Bézn¢ se tato hodnota méfi na fotometru (Ingr, 1996).

Hodnota pH je veli¢inou fyzikalné — chemickou. Vyjadiuje se jako koncentrace
vodikovych iontli neboli miry kyselosti a zasaditosti prosttedi (Ingr, 2011). Hodnota pH
nam pomaha urcit nékteré odchylky pfi zrani masa. Nejznaméj$imi odchylkami jsou vady
typu PSE (pale, soft, exudative = bledé, me¢kké, vodnaté) a vady typu DFD (dark, firm,
dry = tmavé, tuhé, suché). Tyto vady ovliviiuji jak senzorické a technologické vlastnosti,
tak (idrznost masa (Kamenik a kol., 2014b). V této oblasti stale probihaji vyzkumy a byly
identifikovany urcité genetické znaky, které se vyuzivaji k odstranéni zvifat nachylnych
k t¢émto vadam (Barbut et al., 2008).
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3.2.1.3 Senzorické vlastnosti masa

Tyto vlastnosti jsou pro spotiebitele nejzasadnéjsi charakteristikou masa. Spotiebitel
kupuje maso podle jeho celkového vzhledu, coz zahrnuje barvu masa, jeho ¢istotu, tukové
kryti, mramorovani a dals$i (Ingr, 1996). Senzorické vlastnosti masa jsou z ¢asti ovlivnény
krmivem. Odchylky v chuti a viini miZou nastat naptiklad pfi zkrmovani rybich moucek.
Vyrazny vliv na senzoriku masa mé zastoupeni mastnych kyselin v mezisvalovém tuku,
coz je ovlivnéno zastoupenim mastnych kyselin v krmivu. Neptiznivé senzorické
vlastnosti ma také maso nekastrovanych kancii (Steinhauser a kol., 2000). Zapach a chut’,
oznacované také jako ,.kanci vada®, jsou podminéné koncentraci androstenonu a skatolu.

Tato vada je proto divodem kastrace kanecki ve vétsiné zemi (Walstra a kol., 1999).
3.2.1.4 Nutri¢ni vlastnosti masa

Vyzivova hodnota masa je brana jako obsah energie a zivin v mase a mira jejich
vyuzitelnosti v lidském organismu. Tato hodnota vychazi hlavné z chemického slozeni
masa (Steinhauser a kol., 1995). Maso je dulezitym zdrojem plnohodnotnych bilkovin,
esencialnich mastnych kyselin, mineralnich latek a mnoha dalSich Zivin. Vysoky piijem
masa se vSak povazuje za zdravotn¢ nevhodny (Komprda, 2003). Maximalni hranice
konzumace nebyla stanovena, avSak pii vysokém kaZdodennim pfijmu bylo zjisténo

zatizeni ledvin, jater a zvySeni krevniho tlaku (Kastnerova, 2014).
3.2.2 Siil a solici smési

Chlorid sodny, bézn¢ znamy jako sul, je Siroce pouzivanou piisadou
V potravinaiském primyslu. Ovliviiuje fadu vlastnosti masnych vyrobk, jako je chut,
konzistence, vaznost a také zvySena udrznost (Mariutti, Bragagnolo, 2017). V soucasné
dobé je denni piijem sodiku nadmérny, napiiklad v Irsku a Britanii lidé spotfebovavaji
az trojnasobek doporucené denni davky. Masné vyrobky Ktomu pfispivaji
asi 20 % celkového denniho piijmu sodiku. Potravinaisky pramysl je tedy tlacen k tomu,
aby zvazil snizovani obsahu soli v potravinach. Nicmén¢ vzhledem k zakladnim funkcim
soli, které jsou v masné vyrobé tak dulezité, je tieba peclivé zvazit dusledky snizeni

mnozstvi soli (Inguglia a kol., 2017).

Cisté jedla stl se dava do vyrobkili, kde se nemusi zajiitovat riizova barva
masného vyrobku. Jde hlavné o vafené masné vyrobky, jako jsou jaternice nebo
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nékteré tlaCenky, dale pak vinné klobasy, klobasky k zapékani do té€sta a podobné
(Steinhauser a kol., 1995).

Dusitanové solici smési

Ve velké vétSiné se siil pii masné vyrobé pridava ve formé solicich smési, predevsim
jako dusitanova solici smés. Tato smés je pfipravovana smichanim jedlé soli, dusitanu
sodného, Skrobového cukru a Skrobového sirupu. Pfi vyrobé musi byt provadéna
laboratorni kontrola, kdy se stanovuje obsah dusitanu a stejnomérnost promichani. Smés
se skladuje v suchém, chladném a dobife vétraném prostiedi pii vlhkosti vzduchu

max. 70 % (Steinhauser a kol., 1995).

Dusitanové solici smési nejen Ze zabrafuji rozmnozovani mikroorganism,
ale predevsim ovliviiuji barvu vysledného produktu (Gahm. 2012). Reakci dusitant
s hemovymi barvivy dojde k zabranéni oxidace atomu Zeleza v hemu. Jde o velky
komplex reakci, ktery vede k vytvofeni stabilni ¢ervenortizové barvy. To je dilezity
senzoricky aspekt pro konzumenta. I kdyz jsou zdravotni uCinky dusitant stéle
diskutované, jest¢ se nepodafilo najit adekvatni ndhradu, kterd by spliiovala pozadavky
kladené na tuto latku (Staruch, Mati, 2013). Smérnice Evropského parlamentu a Rady
2006/52/ES o potravinaiskych piidatnych latkach stanovila limity pro obsah
dusitanti v masnych vyrobcich, a to na 150 mg - kg™t pro masné vyrobky obecné,
100 mg - kg * pro sterilované masné vyrobky a 180 mg - kg™ pro nékolik konkrétnich

tradi¢nich masnych vyrobkii.
3.2.3 Kofreni a ochucujici latky

Kofenim se oznacuji produkty rostlinného ptivodu, které slouzi k ochucovani
potravin kviili své intenzivni chuti a viini. V masné vyrobé dodava koteni jednotlivym
vyrobklim charakteristické aroma. Kofeni je ziskdvano usuSenim nebo rozemletim
ruznych casti rostlin. Velkd vétSina kofeni je pivodem z tropickych a subtropickych
kraji. Domaciho ptivodu je jen mala cast kofeni, napiiklad paprika, kmin, majoranka

(Steinhauser a kol., 1995).

Pii profesionalni vyrob&é masnych vyrobkli uz se dnes obvykle vyuzivaji hotové
kotenici smési, které 1ze koupit pro kazdy druh masného vyrobku. Pouziti téchto smési
usnadiiuje praci a také zajist'uje stale stejnou chut’ vyrobku (Gahm, 2012).
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V tad¢ vyzkumi byl feSen vliv kofeni na omezeni tvorby heterocyklickych amint
Vv tepelné opracovanych vyrobcich. Dobrych vysledkd bylo dosazeno pii marinovani
masa se zazvorem a kurkumou v Malajsii (Jinap et al., 2015), nebo s pouzitim tymianu

a oregana béhem vyzkumu v Litvé (Damasius et al., 2011).
3.2.4 Bilkovinné prisady
Pouzivani bilkovinnych piisad ma tii zékladni divody:

- ZvySovani nutri¢ni hodnoty masnych vyrobkii,
- Zpracovavana surovina ziskava lepsi technologické vlastnosti, ¢imz jsou zlepseny
také senzorické vlastnosti hotového vyrobku,

- ekonomické divody (Ingr, 2011).

Ptisady mohou byt zivocisného nebo rostlinného pivodu. Z rostlinnych bilkovin je
nejcastéji pouzivana sdjova bilkovina. Je vyrabéna ve tfech jakostnich druzich podle

v

obsahu bilkovin. Nejlevnéjsi je sojovad mouka, kterd obsahuje asi 50 % bilkovin. Déle
bilkovin 90 % (Steinhauser a kol., 1995). Sojové bilkoviny dilo zjemiuji, inhibuji
zluknuti, zamezuji zmensSovani vyrobku pfi vafeni a nemaji Zadny vyznamny vliv
na mikrobiologicky stav dila. Nadmérné mnoZzstvi ale muze zplsobovat pfiliSnou
meékkost a nezadouci chut’ (Kotula, Berry, 2009). Levnym ptfipravkem je také pSeni¢na
bilkovina — lepek, jenz nahradil diive pfiddvanou pSeni¢nou mouku. Uplatituje se

jako stabilizator a prispiva ke snizeni ceny vyrobku (Tremlova a kol., 2015).
Z zivocisnych bilkovin se nejvic uplatiuji mlécné bilkoviny. Ty nabizeji vynikajici
Stavnatost, zlepsSuji gelovaténi a ovliviiuji jemnost chuti. Nejznadméj$i mlécna bilkovina,

kasein, ktera tvofi zhruba 80 % mlécné bilkoviny, je pomérné drahd. Bilkoviny

vvvvvv

wv

zpuisobovat sladkou chut’ vyrobkii a pfi zahiivani na vyssi teploty dochdzi k hnédnuti
vyrobku tzv. Maillardovou reakci. Proto zacaly vznikat koncentraty s nizkym obsahem

laktosy a obsahem bilkovin 70 — 90 %. Nejuzivané&j§im z nich je kaseinat sodny. M1é¢na
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bilkovina oproti bilkovindm s6ji neovlivituje zietelné chut’. Pti ptidavku vyS$$im nez 2 %

vSak dochazi k vybéleni barvy (Steinhauser a kol., 1995).

Bilkovinné ptisady jsou velice dulezité pro zlepSeni technologickych vlastnosti
salamového dila. Pokud dojde k nevhodnému poméru tuku a bilkovin ve spojce, mtze
dojit k tzv. zkraceni dila. Tento pomér se da upravit ptidavkem vhodnych bilkovin

(Ingr, 2011).

Senzorické vlastnosti jsou casto ovliviiovany i negativné. Pii vyS$im obsahu
bilkovinnych ptisad muze dochazet k poklesu intenzity barvy a masné chuti.
U ptfidavku s6jové bilkoviny vys§i nez 2 % ziskdva vyrobek luSténinovou chut

(Steinhauser a kol., 1995).
3.2.5 Sacharidické prisady

Tato skupina latek se do masnych vyrobkl ptidava zdavodu zvyseni
vaznosti masa a zlepseni vazani tuku v dile. Patfi sem mouka, Skrob a vyrobky z nich
(Steinhauser a kol., 1995).

Mouka se pouziva vyhradné pSeni¢na hruba. Pfidava se v mnozstvi do 3 %, zlepSuje
vaznost dila, a pfedev§im vazani tuku v dile. Jeji pfednosti je dobrd dostupnost

a prevedsim nizka cena. (Ingr, 2011).

Skroby bobtnaji pii nizkych teplotich a snizuji ztraty mezi nastiikem
a tepelnym opracovanim produktd. U mélnénych masnych vyrobki vazi vodu jiz v kutru.
Zajistuji vyssi vytéznost a plnost vyrobku v technologickém obalu. Nejvétsi schopnost
vazat vodu ma Skrob bramborovy nebo kukufi¢ny. Davkovani je vétSinou 1-3 %

(Kamenik a kol., 2014a).

Je€né kroupy jsou vyuzivany vyhradné u kroupovych jelitek nebo prejth
(Steinhauser a kol., 1995).

Cukr se ptidava pro zjemnéni chuti u Sunek nebo trvanlivych salamt. U salamu
ma jesté dalsi funkce v pribéhu fermenta¢niho procesu. Obvyklé mnozstvi ve vyrobku

je 0,1-0,4 % (Ingr, 2011).
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3.2.6 Barviva

Otéazka barviv a obecné vSech pfidatnych latek je feSena v Nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 o potravinaiskych ptidatnych latkach. Podle tohoto
nafizeni se pod pojmem ,,barviva“ rozumé;ji latky, které potraviné dodéavaji barvu nebo
barvu obnovuji a zahrnuji ptirodni slozky potravin a pfirodnich zdroji, jez jako takové
nejsou obvykle pozivany jako potraviny nebo jako charakteristické slozky potravin.
Ve smyslu vySe uvedeného natizeni jsou barvivy ptipravky ziskané z potravin a dalSich
jedlych materialt z pfirodnich zdrojt extrakci fyzikalni nebo chemické povahy, kterd ma
za nasledek selektivni oddéleni pigmentli vzhledem k vyzivovym nebo aromatickym

slozkam.

U vétsiny barviv je dnes limitované mnozstvi, které se mize do vyrobku ptidavat.
Muze se také uplatiiovat reZim ,,quantum satis“ vyjadfujici, Ze neni stanovena maximalni
hodnota a pfidatna latka je pouZzivana v souladu s vyrobni praxi v mnozstvi ne vétsim,
nez je nezbytné nutné pro dosazeni zamysleného ucelu a za predpokladu, Ze nedochazi

ke klamani spottebitele (Natfizeni ¢. 1333/2008).

Barvu masnych vyrobka ovliviiuje druh a mnozstvi masa v dile. V souCasnosti
se u primyslové vyroby z ptivodnich receptur Casto vytratilo pouziti hovéziho masa.
To je pak nahrazovano jinymi surovinami a dochdzi ke zméné vzhledu vyrobku.
Proto jsou zpracovatelé nuceni pifidavat do dila potravinarska aditiva, aby udrzeli

uspokojivy vzhled produkti (Kamenik, Balas, 2015).

Na Natizeni 1333/2008 navazuje Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy
a podminky pouziti pfidatnych latek a extrakénich rozpoustédel pii vyrobé potravin.
Pti zpracovani masa lze pouzit jen barviva kterd jsou uvedena v seznamu povolenych

potravinaiskych ptidatnych latek.

Mezi nejcastéjsi barviva vV masnych vyrobcich patii kyselina karminova nebo-li
kosenila — E120. Toto barvivo je znamé diky tomu, Ze se vyrabi z hmyzu Cervce
nopalového. Dale je hojné vyuzivano barvivo z ¢ervené fepy, betanin — E162 (Kamenik,
Balas, 2015). Dale je v masnych vyrobcich, zvlasté pak v uzenych vyrobcich, pouzivan

karamel nebo-li kulér — E150. Je aplikovan na povrch vyrobku pro zvyraznéni uzené
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barvy. Piikladem pouziti miize byt vyrobek kabanos, anglickd slanina nebo cikanska

pecené. Karamely jsou nejpouzivanéjsimi barvivy v potravinach obecné.
Pouzivanych barviv je ale vice, v§echna jsou uvedena v piiloze Vyhlasky 4/2008 Sb.
3.2.7 Polyfosfaty

Polyfosfaty jsou dilezitou ptisadou v masném primyslu. Piidavek do dila zptsobi
lepsi bobtnani myofibril, ¢imz se zvySuje schopnost vazat vodu. Déle maji dobrou
pufracni kapacitu. U mékkych salami a uzenych mas pisobi stabiliza¢né€ na hodnotu pH
(Kamenik a kol., 2014a). Maji ale i dalsi funkce, jako zpomaleni oxidace tukd, snizovani

tepelné odolnosti mikroorganismd, zlepseni emulgace tuki a dalsi (Ingr, 2011).

Podle Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 o potravinaiskych

pridatnych latkach je maximalni mozny ptidavek limitovan na 5000 mg/kg.

Protoze mohou zpuisobovat zdravotni problémy, dochazi k vyzkumim,
jak polyfosfaty nahradit. Napiiklad doslo k pokusu nahradit polyfosfaty prase¢i krevni
plazmou. Chut’ vyrobki sice byla ¢aste¢né ovlivnéna, ale funkci polyfosfati byla plazma
schopna zastoupit. Proto mtze byt plazma povazovana za zajimavou alternativu

pro vyrobu zdravéjsich vyrobkt (Hurtado a kol., 2012).
3.3 Zakladni vyrobni kroky masnych vyrobki

3.3.1 Mélnéni

Nejhrubsiho rozmélnéni je mozné dosdhnout krajenim nebo fezdnim rucné nebo
strojové. Jemnéjsi mélnéni umozni fezacky, na kterych se stupein rozmélnéni ovlada

velikosti otvori v fezaci desce (Steinhauser a kol., 1995).

Rezaéky pracuji na podobném principu jako klasické mlynky na maso. Vlastni fezaci
¢ast je slozena z otacejicich se nozii a feznych desek. V feznych deskach jsou otvory,
jejichz primér urcuje stupeit mélnéni. Maso je k fezacimu Ustroji piivadéno podavacim
Snekem, ¢imz vznika tlak proti desce a maso je tak protlaceno skrze otvory a dochézi

k samotnému mélnéni (Kamenik a kol., 2014a).

Me¢lnénim masa dochazi k uvoliiovani bilkovinnych vldken do prostiedi, coz je dobré

pro vaznost dila. Na druhou stranu ale mechanickym namahdnim a tfenim dochazi
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ke zvySovani teploty, vznika nebezpeci tepelné denaturace bilkovin a zhorSeni vaznosti
dila. Proto jsou pfi fezdni dvé zékladni zasady: ostré noZe fezacky a nizka teplota masa

(Ingr, 2011).
3.3.2 Michani

Rozmélnénim a michanim masa s vodou, soli, kofenim a dalsimi pfisadami vznika
hotové dilo. Spojka je jemné mélnéna Cast dila, kterd mé vliv na strukturu, soudrznost
a tuhost masného vyrobku. Vlozka je krajend nebo zrnénd cast dila, kterd se vmichava
do spojky a vytvaii mozaiku masného vyrobku. Muze se jednat o rizné velké ¢asti masa,
sadla, pripadné jinych surovin. Tento proces probihd na modernich vykonnych kutrech
(Botilova, 2014).

Misové kutry predstavuji v dneSni dobé zakladni stroj pro pfipravu dila. Zdkladem
kutru je misa, ktera ptfivadi maso a pfisady k mélnici a michaci jednotce — nozové hlave.
Diivodem vzniku tohoto stroje bylo vyrazné zvySeni mélniciho vykonu a sniZeni casu
na piipravu dila. V kutrech se mize provadét sou¢asné¢ mélnéni i michani dila. Jejich
pomoci se vyrabi Siroky sortiment vyrobkd, vhodné jsou hlavné pro vyrobky, kde je
pozadovana vyrazna mozaika. Kutry délime na vakuové, bez vakua a varné

(Steinhauser, Kamenik, 2012).

Pii michani se do dila pfidava voda ve formé Supinkového ledu. Ta udrzuje nizkou
teplotu pfi michani, aby nedochéazelo k rozmnozeni mikroorganismi a zvysila se vaznost

dila. Vaznost je nejlepsi pii teploté kolem 8 °C (Maddock, 2012).
Vady vzniklé pri mélnéni a michani

Castou vadou je tzv. zkraceni vyrobku. Pokud dojde k nevhodnému poméru tuku
a bilkovin ve spojce, vyrobek je rozpadavy, drobivy a oddéluje se tuk nebo voda.
Tato vada muze byt pisobena vice faktory, napf. nedostatecnym rozmélnénim,
nevyhovujicim stavem suroviny, nadmérnym zahiatim masa pifi mélnéni a michani
a dalsi. Problémy s mozaikou vyrobkli zplisobuji piedevSim tupé noze fezacky
a nedokonale vychlazend surovina. Mozaika se stdva nevyraznou a nepravidelnou.
Dalsi vadou mize byt nedostate¢né rozptyleni vlozky pii nedokonalém promichani

(Ingr, 2011).
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3.3.3 PInéni a naraZeni masnych vyrobku do obalu

PInéni masnych vyrobka do technologickych obalti je jednou ze zékladnich operaci
masné vyroby. U nékterych specialit je dilo vklddano do forem rucné
(Kamenik, Kral, 2012). Jinak se zamichané dilo plni do ptirodnich nebo umélych stiivek
¢i jinych oballi pomoci nardzecek. Pouzity obal dava vyrobku tvar, umoZziuje tepelné
opracovani, zajiStuje hygienickou ochranu a moznost oznaceni etiketou pii expedici

(Steinhauser a kol., 1995).

Pistova nardzecka je starSim typem naraZecky. Je mélo vykonna a v naraZzeném dile
zanechava velké mnozstvi vzduchovych bublin. Vyhodou je ale Setrné nardzeni dila
a nerozmazavani mozaiky u vyroby saldml typu vysofina, polican a podobné
(Ingr, 2011).

VétSina pInéni uz se dnes uskute¢fiuje na vykonnych kontinualnich narazkach, které
jsou vétsinou vakuové. Vakuum eliminuje pfitomnost vzduchu v dile a zlepsuje kvalitu
findlnich vyrobkii (Kamenik, Kral, 2012). Kontinudlni narazky jsou vybaveny
davkovacim zatizenim, u kterého je mozné nastavit tlak nardzeni a rychlost davkovani.
Také nardzeci hubice je nastavitelna pro rtizné kalibry. Obvykle se u modernich narazek

pridava pretaceci zafizeni na narazeni parkt (Steinhauser a kol., 1995).

Oddélovani drobnych masnych vyrobkil na nozky nebo pary nozek diive probihalo
ruéné pretdenim stfeva, ptfevazovanim nebo sponovanim. Dnes uz ale narazky byvaji

vybaveny automatickym oddélovacim zatizenim (Ingr, 2011).
Vady vzniklé pii naraZeni a plnéni

Pt1 Spatném postupu naradzeni dochazi k vyskytu nezadoucich technologickych vad.
Pfi nedostate¢ném naplnéni obalu dochazi k podliti vyrobku a nezddoucim deformacim
vyrobku. Naopak pterazeni (pteplnéni obalu) nebo VEtsi vyskyt vzduchovych bublin
muze zpusobovat praskani vyrobku pii tepelném opracovani, nedokonalé vybarveni

v

a nizs8i udrznost vyrobku (Boftilova, 2014).
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Obaly pro masné vyrobky

Sortiment obalii pro vyrobu je opravdu Siroky. Za nejkvalitnéjsi a senzoricky nejlepsi
Jsou stale povazovana stieva ptirodni, kterd jsou stravitelna, dobfe propustnd, ale jsou
narocna na oSetieni a pripravu. Senzoricky nejpodobnéjsi jsou stfeva kolagenni, kterd
jsou vhodna pro Sirokou skalu produktd (Kamenik a kol., 2014a). V soucasnosti jsou
jednim z nejrozsitené;jsi obalu stfeva klihovkova. Ta také vyborné propousti kout 1 vodni
paru a pouzivaji se hlavné pii vyrob¢ trvanlivych salamu, kde pfi sesychani vytvareji
na povrchu zahyby (Ingr, 2011) Celulozova stfeva udrzuji hladky a leskly povrch
vyrobku a pied konzumaci je nutné je sloupnout. Jsou vhodna pro loupaci parky, nékteré
mékké salamy a delikatesy. Obaly z plastickych hmot jsou velmi dobie loupatelné,
zabranuji ztratim vody, a proto se hodi pro vSechny typy vafenych vyrobkl a jinych
specialit (Kamenik a kol., 2014a). Dalsi typy oball jako stfeva natronova (papirova)

a textilni jsou vyuzivana jen malo a jen pro urcité skupiny vyrobkd.

Uméla stiivka castecné zabrafiuji pronikéni karcinogennich latek do masnych
vyrobktl, na rozdil od piirodnich. Spanélsti védci uvedli experiment, kdy sledovali
fyzikélni vlastnosti masnych vyrobkil obalenych ve stfevé pfirodnim a syntetickém.
Vysledky nepfinesly zddné dramatické rozdily mezi témito vyrobky, a tak se da
na zakladé tohoto vyzkumu fici, Ze uméla stteva nejenze zabranuji pronikani a hromadéni
Skodlivych latek do masa, ale také zkracuji dobu vyroby, a pfitom jsou tyto vyrobky
fyzikalnimi vlastnostmi srovnatelné s vyrobky v pfirodnich sttevech. Nutno podotknout,

ze v tomto experimentu nebyly hodnoceny senzorické vlastnosti (Ledesma a kol., 2016).

Vznikaji samoziejme i vyrobky, u kterych neni vyuzivan zadny z vySe zminénych
obalt. Do této skupiny patii uzena masa, slaniny a dalsi podobné vyrobky, které¢ udrzi

svij tvar 1 bez tohoto obalu.
3.3.4 Tepelné opracovani

Tepelné zpracovani potravin je nezbytnym krokem v potravinaiské technologii,
protoze zlepSuje chutnost, a piedevsim bezpecnost potravin. Cilem je zabiti vegetativnich
patogend a organismu prispivajicich ke kazeni a tim prodlouzeni Zivotnosti produktu
(James, James, 2014). Pfi tepelném opracovani probiha fada fyzikalné-chemickych zmén

a pochodil. Zvlasteé pak dochazi k Zadoucim i nezddoucim zmeénam u bilkovin. Bilkoviny
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jsou denaturovany, méni se jejich struktura kvili uvoliovani vodikovych miistk.
Denaturace bilkovin teplem je nevratna (Ingr, 2011). Rozpustné bilkoviny ztraci svou
rozpustnost a vytvareji pevné pruzné gely, které jsou vyznamné pro soudrznost hotového
masného vyrobku. Zmény v rozpustnosti bilkovin nastdvaji uz pti teplotach 25-40 °C.
Teprve pii teploté 65 °C je zdenaturovana prevazna cast bilkovin. U nékterych masnych
vyrobkll se doporucuje snizit teplotu jadra na 60 — 68 °C po delsi dobu nez je béznych
10 minut, u nékterych naopak zvysit azna 78 °C v jadre. Je ale nezbytné zachovat tepelny

ucinek, ktery odpovida pasobeni teploty 70 °C v jadie po dobu 10 minut (Budig, 2012).

Plisobenim tepla dochazi pfi tepelném opracovani ke hmotnostnim ztratdm. Tyto
ztraty jsou problémem jak z hlediska kvality potravin, tak z hlediska ekonomického.
Hlavnimi pfi¢inami je odparovani vody a uvoliiovani §tavy. Realné ztraty pii vyrobé

tepelné opracovanych masnych vyrobka jsou kolem 7-8 % (Gal a kol., 2016).

Masné vyrobky tepelné opracované pii vysokych teplotach obsahuji potencionalni
karcinogeny jako heterocyklické aminy, polyaromatické uhlovodiky a N-nitroso
slouceniny. Proto se u osob s vétsimi predispozicemi k rozvinuti rakoviny doporucuje
snizit spotfebu masa a pouzivani nizSich teplot vafeni masa. Podstatné je také
vhodnymi zpiisoby Upravy masnych vyrobkl snizit konzumaci pftiliS opecenych
az zuhelnatélych vyrobka, aby nedochazelo ke zvySovani hladiny karcinogennich latek

(Gevaart-Durkin, de Peyster, 2014).

Pro tepelné opracované produkty je pozadovano dosazeni tepelného Uc¢inku, ktery
odpovida pisobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut ve vSech castech vyrobku.
Pro konzervy je tieba dosahnout 121 °C po dobu 10 minut, pro polokonzervy 100 °C opét

10 minut.

Databaze RASFF — Rapid Alert System for Food and Feed (dale jen RASFF), coz je
systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva, podava hlaseni na nedostatecné tepelné
opracovani masnych vyrobki jen vyjimecné. Naposledy to bylo v roce 2014 nedostate¢né
tepelné zpracovani zmrazeného Cordon Bleu z Némecka. U uzeného vyrobku

se problémy vyskytly jen u uzenych ryb.
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3.4 Zpusoby tepelného opracovani

Razné druhy tepelného opracovani maji za cil nejen ziskat hygienickou a zdravotni
nezavadnost prodlouzenim jeho udrznosti, ale také dosadhnout o¢ekdvanych senzorickych
parametru (Budig, 2012). Tepelné neupravené potraviny vykazuji jen slabé aroma, az
pii pisobeni teploty se mnozstvi tékavych aromatickych latek zvySuje. Tyto reakce

zahrnuji tepelny rozklad tukt, sacharidi a bilkovin (Parliment, 2009).

Zpusoby tepelného opracovani se navzajem lisi vySkou teploty a prostfedim,
ve kterém se odehravaji. Zakladni déleni zplsobi tepelného opracovani je na suché

a mokré zpiisoby (Ingr, 2011).
3.4.1 Suché zpiisoby tepelného opracovani
Peceni

Probiha obvykle v pecici troub¢, kde teplo, pfenasené konvekci vzduchu ptisobi
na maso ze vSech stran. Je to bézny zpusob kulinarni Upravy, uplatiiuje se pii vyrobé
sekané a podobné (Pipek, 1994). Teplota vzduchu je nad 100 °C, takze vnéjsi vrstvy masa
rychle denaturuji. Ztraty pfi peCeni vznikaji hlavné odpafenim vody nebo vytecenim
malého mnozstvi tuku (Ingr, 2011). Velkého rozsifeni doséhly horkovzdusné trouby,
tzv. konvektomaty. Ty urychluji tepelny proces pfiblizné o 20 %. Zajimavosti je,
ze uvolnéné pachy se diky rychle proudicimu vzduchu neptendsi na soucasné pecené
produkty. Peceni se diive pouzivalo jen pro pecené, dnes se zapékaji i duSené Sunky

nebo pastiky (Kamenik a kol., 2014a).
Grilovani

Jako zdroj tepla se pfi grilovani vyuzivaji infrazafi¢e nebo zhnouci vrstva dfevéného
uhli. Maso je poloZzeno na rost nebo se napichne na rozenl. Sdlanim dojde k rychlému
ohfevu povrchovych vrstev a vytvori se krusta typicka pro grilované maso (Ingr, 2011).
Pti grilovani nad uhlim dochazi k odkapavani tuku, ktery podléha pyrolyze a vznikaji
rizné karcinogenni latky, polycyklické aromatické uhlovodiky a dalsi (Pipek, 1994).
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Smazeni

Pfi smazeni je vyuzivano horké tukové lazné€, ktera zajiStuje rovnomérny zahiev
celého povrchu nad 100 °C. Na vné&jsi vrstvé se snizi vlhkost a dojde ke specifickym
rozkladnym zméndm, ¢imz maso dostava typickou chut’. Je nutno smazeni provadét
Vv lazni o teploté 150 — 180 °C, aby povrchova vrstva masa neptfesadhla 135 °C, kdy

uz dochazi ke vzniku slozek neptijemné chuti a vin¢ (Ingr, 2011).
3.4.2 Mokré zpiisoby tepelného opracovani
Vareni

Timto pojmem se oznacuje ohfev ve vod¢ pfi teploté varu, kdy je teplo sdileno
piirozenou konvekci vody. Vyhodou je velkéd tepelnd kapacita vody, a tedy snadné
udrzeni teploty. Nevyhodou je velka spotieba energie a zna¢né vyluhovani extraktivnich
latek a dal$ich slozek potraviny do vodni lazné (Pipek, 1994). Vkladanim masa do vrouci
vody dojde k mensimu vyluhu a maso je $tavnatéj$i. Vlozenim masa do studené vody

vznika kvalitni vyvar, ale neni tak chutné maso (Ingr, 2011).
Pareni

Pateni je ohiev v horké pare, kterd prenasi teplo do masa ze vSech stran. Timto
zpusobem se dovaii vétSina drobnych masnych vyrobki, dovareni je také zdveérecnou fazi

uzeni (Pipek, 1994).
3.5 Uzeni masnych vyrobki

Uzeni je jednim ze zakladnich technologickych postupli v masném primyslu. Je to
zpusob tepelného opracovani, konzervace a aromatizace potravin koufem (Budig, 2012).
Druh spalovaného materialu ovlivituje vuni, chut’ i barvu masa, muzeme je tedy ovlivnit
vybérem spravného dieva (Gahm, 2012). Doporucuje se pouzivat dievo tvrdé nebo piliny
¢1 Stépky z tvrdého dieva. Nemély by se pouzivat dieva s vétSim obsahem pryskyfice,
jako jsou borovice a podobn¢ (Binder, 2011). Druh dieva ma ale také vyznam pro vznik
polycyklickych aromatickych uhlovodikl pii uzeni. Pfi uzeni se difevem jablon¢ nebo
olSe byl obsah téchto Skodlivych latek nejnizsi. Vzorky uzené se dievem smrku mély
nejvyssi koncentraci. Je tedy vidét, ze vybér dieva pro uzeni je jednim z dulezitych

parametru, které maji byt pfi vyrobnim procesu fizeny (Stumpe-Viksna a kol., 2008).
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Velky pokrok také zaznamenal vyvoj udicich preparatii, nazyvanych také udici
kapaliny. V primyslové praxi je s nékterymi z nich dosahovano téméf srovnatelnych
vysledki jako pii pouziti klasického udirenského koute (Budig, 2012). Hlavni pfednosti
je eliminace zdravotné Skodlivych latek v koufi, ale dosud se nevyrovnaji senzorickym

ucinkim klasického kouie (Ingr, 2011).
3.5.1 Zpisoby uzeni
Uzeni studenym koufem

V udirné se udrzuje teplota mezi 15-25 °C. Pro ziskani studeného koute ohen nesmi
hotet, ale jen doutnat. V tomto pfipad¢ jsou pouzivany piliny z tvrdého dieva ve vrstveé
5-10 cm. Nizkou teplotu neni snadné udrzet, proto se musi kontrolovat a méfit specidlnimi
teploméry na meéfeni koufe nebo sondou s teplomérem (Gahm, 2012). Tento typ
se vyuziva pii uzeni syrovych trvanlivych masnych vyrobk, protoze umoziuje pozvolné

zauzovani (Steinhauser a kol., 1995).
Uzeni teplym koui'em

Uzeni probiha pii teplotach kolem 50-60 °C. Pouziva se piredev§im k uzeni vétsich

kusti mas, jako je slanina nebo uzena masa, a také k uzeni ryb (Steinhauser a kol., 1995).
Uzeni horkym koufem

Pfi tomto typu uzeni se teplota pohybuje az kolem 90 °C. Uzenim se maso povafi,
coz dava vafenym masnym vyrobklim jemné aroma a intenzivni zbarveni. Opé€t je nutné
pouziti teploméru, zvlasté pak pii uzeni klobas. Pti pfili§ horkém kouti mohou klobasy
praskat, padat do ohn¢ a vznikaji tak ztraty (Gahm, 2012). Tento zplisob je pouZivan
pro vétsinu masnych vyrobkd, jako jsou mekké saldmy, drobné masné vyrobky nebo

ovarované trvanlivé salamy. Uzeni lze rozdélit do tii fazi.

35



Tabulka 4: Faze uzeni (Kamenik a kol., 2014a)

Faze Teplota Podminky
1. OsouSeni 75-85 °C Intenzivni ptivod Cerstvého vzduchu
2. Uzeni 70-80 °C Vlhkost 70-80 % za ptivodu koute
3. Ovarovani 72-78 °C Vysoka relativni vlhkost za ptivodu pary

3.5.2 Udirny

Udirny jsou rizné zkonstruované podle ucelu, pozadovaného vykonu, technické
urovné, zpusobu vytapéni a odvadéni udiciho média. Soucasti vybaveni jsou zatizeni
na udrzeni zadoucich parametri, registraci pribéhu tepelného rezimu, systém zhaseni
Vv ptipadé vzplanuti a také sprcha na chlazeni hotovych vyrobku (Pipek, Jirotkova, 2001).
V modernich udirnach lze zvolit z mnoha programd, které se pfizptsobi konkrétnimu
vyrobku. Tak se mohou nékteré masné vyrobky tepelné opracovavat v udirn€ bez uzenti,
jen na samostatny program vateni. Timto zpisobem se upravuje Cesky salam, gothajsky

salam, vinné klobasy, Sunky a dalsi.
Z hlediska uspotadani se udirny d€li na komorové a tunelové.

Komorové udirny jsou dnes mnohem rozsitenéjsi, protoze mohou byt pouzity pro
siroky sortiment vyrobku. Jejich evyhodou je, Ze vyroba nemuze probihat kontinualné,
a tedy dochézi ke snizeni vykonu. Komorové udirny jsou uzpiisobené pro jeden, dva nebo
¢tyfi udirenské voziky nebo koSe, kde jsou pak masné vyrobky zavéSeny na hulkéch.
Kouft se vyviji v oddéleném vyvijeci, misi se se vzduchem a upravuje se na potiebnou

vihkost a teplotu (Pipek, 1994).

Tunelové udirny se hodi pii kontinudlni vyrobé specializované na jeden druh nebo
na maly sortiment vyrobkl s podobnym udicim rezimem. Zména rezimu z jednoho
vyrobku na druhy totiz neni snadna. U nas byly pouzivany jen v nékterych velkych
podnicich, dnes se ale témét nevyskytuji (Ingr, 1996).
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3.5.3 Udici kour

Jak jiz bylo feCeno, pomoci udiciho koufe dochdzi u masa a masnych vyrobki
predevsim k aromatizaci a prodlouzeni udrznosti. Kouf vznika pyrolyzou ¢i nedokonalym

spalovanim dieva (Ingr, 2011).
Vyvijeni kouie
Kouf miize byt vyvijen nékolika zplisoby:

- Doutnani dfevénych pilin — klasicky zpisob, kdy se teplo pro pyrolyzu ziskava
hotfenim ¢asti dieva.

- Tteni — dfevo se tie o drsnou plochu, zvysi se jeho teplota a dojde k pyrolyze.

- Plsobeni pary — ohiaty vzduch a nizkotlaké para se vhani na dfevéné piliny
a vyvolavaji pyrolyzu.

- Fluidni zptisob — ohfaty vzduch na 300-400 °C je vhanén velkou rychlosti
do vyvijece, kde zpusobi fluidaci pilin a ty podléhaji pyrolyze.

Z tvrdého dreva, jako je buk nebo dub, vznika nejkvalitnéjsi kout; mékké dievo
vytvaii kouf s vétsim obsahem PAH — polycyklickych aromatickych uhlovodikd,

konkrétné benzo(a)pyrenu. Dievo se pouziva ve formé polen, drté nebo pilin (Ingr, 2011).

V Némecku byly zkoumany rozdily ve vzniku polycyklickych aromatickych
uhlovodik pii riiznych zptsobech vyvijeni koute. Nejvyssi obsah PAH byl zaznamenan

u klasického zptisobu doutnanim, nejnizsi pak u tfeciho zptisobu (Pohlmann a kol., 2013).
SloZeni udiciho koure

Kouf je velmi slozitd disperzni soustava, kde se propojuje plynnd faze a v ni
rozptyleny kapalné a tuhé castice. Tuhé Castice (popel, pryskyfice, dehet) zpusobuji
viditelnost koufe a usazuji se na povrchu vyrobku. Vazou na sebe polyaromatické
uhlovodiky a jiné karcinogenni latky, a proto je snaha je z koufe odstranit pomoci riznych

filtratnich metod (Pipek, 1994).

Slozeni udirenského koufe je rozmanité, mize obsahovat az 10 000 slozek, z cehoz
jen asi 500 vytvaii zddouci aroma (Kamenik a kol., 2014a). Hlavnimi slozkami jsou

alkoholy, karbonylové slou¢eniny, karboxylové kyseliny, fenoly, aromatické uhlovodiky,
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heterocyklické uhlovodiky, derivaty uhlovodikl, estery, ethery a mnoho dalSich
(Ingr, 2011).

Antimikrobidlni u¢inek je zajistovan aldehydy, ketony a karboxylovymi kyselinami.
Antioxidacni u¢inek maji fenoly, které vznikaji spalovanim a suchou destilaci dieva.
Konzervaéné¢ pusobi také ¢astecné vysouseni povrchu (Kamenik a kol., 2014a). Fenoly
vytvaii typické aroma uzenych vyrobkt, a tak se mohou povazovat za ukazatele stupné
uzeni (Pipek, 1994). Z karbonylovych sloucenin je nejpodstatnéjsi formaldehyd,

ktery ptispiva k tvorbé zhnédnutého povrchu uzenin a uzené¢ho masa (Ingr, 2011).
Utinky udiciho kouie

Pozitivni G¢inky koufe jsou zfejmé z piedeslého textu. Mikrobicidni a antioxidaéni
ucinky, ovlivnéni chuti, vybarveni a celkové aroma, to vSe jsou jasné diivody, proc¢

se uzeni vyuziva uz odpradavna.

Proces uzeni mé vSak negativni G¢inky na zdravotni nezdvadnost potravin a také
na zivotni prostredi. Zdravi skodlivé jsou predevsim dehtové latky, vyssi koncentrace
formaldehydu a polycyklickych aromatickych uhlovodikd, znichz mnohé jsou

karcinogenni (Ingr, 1996).
Polycyklické aromatické uhlovodiky

Polycyklické aromatické uhlovodiky (dale PAH) jsou vyznamnym polutantem
V potravinach. Jsou nepolarni, tedy lipofilni, a maji schopnost se ukladat, takze
pietrvavaji v tukové tkani zivych organismi (Borkovcova a kol., 2014). Jsou produkty
nedokonalého spalovani a pyrolyzy organickych latek béhem spalovani dieva u uzeni.
Patfi mezi nejvice Skodlivé slouceniny vznikajici pfi uzeni, protoze béhem procesu
mohou byt adsorbovany do povrchu masa (Dinovic-Stojanovic a kol., 2016).
Pti posuzovani karcinogenity PAH byly tyto latky zatazeny jako potencionalni
karcinogen (Bernardo a kol., 2016). Hlavnim zastupcem PAH je benzo(a)pyren.
Jeho obsah v koufi zavisi na podminkach spalovani. Pii nizkych teplotach vznika jen
minimalni mnozZstvi téchto latek, zatimco pii spalovani pilin plamenem je obsah v koufi
az 30krat vetsi. Proto je nejlepsi pouzivat takové zptsoby vyvijeni koute, kdy je mozno

vvvvvv

faktoru, ptispivajicich k produkci PAH, je vznikly kouf jako dusledek nedokonalého
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spalovani tuku, ktery kape do ohn¢. Pfi odstranéni odkapéavani tuku se mnozstvi snizuje

0 50-90 % (Lee a kol., 2016).

PAH se vétSinou nevyskytuji samostatné, ale ve smési. U osmi byl prokazan
karcinogenni a mutagenni ucinek. Proto bylo vydano Natizeni Komise (ES) ¢. 835/2011,
které stanovuje limity pro obsah karcinogennich PAH ve vybranych potravinach,
viz. tabulka 5. Kontrolovany jsou jak hodnoty samotného benzo(a)pyrenu, tak soucet
Ctyf latek, oznacovanych jako PAH4 — benzo(a)pyren, benzo(a)anthracen,
benzo(b)fluoranthen a chrysen. Maximalni limity byly od 1. 9. 2014 snizeny, protoze
pii spravnych technologickych postupech se i tyto snizené hodnoty daji bez problému
dodrzovat. Primyslové udici postupy umoziuji fizeni procesu uzeni a drzi se tak hluboko
pod legislativnim limitem. Problémem jsou domaci nekontrolované uzeni
(Borkovcova a kol., 2014). Polsti védci provedli méfeni PAH4 ve vzorcich 286 domacich
masnych produktl, z toho 161 vzorkl klobasy, 125 vzorka jinych uzenin (Sunka, bedra,
slanina atd.) a 17 vzorki ryb, pomoci plynové chromatografie a hmotnostni
spektrometrie. Nejvyssi pruimérna koncentrace byla u uzenin, nizsi u dalSich vyrobkl
anejnizsi u ryb. U 30 % vyrobkl byly legislativni limity ptekro¢eny
(Niewiadowska a kol., 2016). Védci na Taiwanu pfichazeji snovymi rychlymi
vzniku karcinogent (Chen a kol., 2013). Vzniku Skodlivych latek se da také predchazet
kapalnymi udicimi preparaty (Pipek, 1994).
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Tabulka 5: Limity pro polycyklické aromatické uhlovodiky v potravinach
(Nafizeni Komise (ES) ¢. 835/2011)

Potraviny Maximalni limity (ug - kg?)

Suma benzo(a)pyrenu,

Benzo(a)pyren, benzo(a)anthracen, benzo(a)anthracenu,
Benzo(a)pyren
benzo(b)fluoranthen a chrysen benzo(b)fluoranthenu a
chrysenu
2,00d 1. 9.
6.1.4| Uzené maso a uzené masné vyrobky 2014 12,0 0d 1. 9. 2014

Svalovina uzenych ryb a uzené
produkty rybolovu, kromé produktt
rybolovu uvedenych v polozkach

6.1.6 2 6.1.7. V ptipad¢€ uzenych
6.1.5| koryst se maximalni limit vztahuje na 200d 1.9 12,0 od 1. 9. 2014
svalovinu z koncetin a bficha. 201
V ptipad¢ uzenych krabti a krablim
podobnych korysu se limit vztahuje na

svalovinu z koncetin.

Uzené Sproty a konzervované uzené
Sproty; mlzi (Cerstvi, chlazeni nebo
6.1.6| zmrazeni); tepelné oSetiené maso 5,0 30,0
a tepeln¢ oSetfené masné vyrobky

prodavané kone¢nému spotiebiteli

6.1.7 MIlZi (uzeni) 6,0 35,0

Prekracovani téchto limitl neni az tak neobvyklé, ale ani nijak extrémné cCasté.
V databazi RASFF je tento problém zaznamenan primérné jednou za rok, naposledy
na konci biezna 2017 a v prosinci 2016, v obou piipadech na Slovensku. V bieznu 2017
byl problém uchlazenych uzenych zebirek zPolska, a to ptekrofeni limitu

u benzo(a)pyrenu na 5,9 pg - kgt a u sumy PAH4 na 33,4 ug - kgt. V prosinci 2016 byl
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limit pfekrocen v chlazené uzené vepiové krkovici z Polska, a to u benzo(a)pyrenu

na5 ug - kgtausumy PAH4 na 44,4 pg - kg,

V rliznych zemich svéta byl stanovovan obsah PAH v uzenych vyrobcich.
V Némecku (Jira, 2010), Svédsku (Wretling a kol., 2010), Loty3sku (Rozentale, 2013),
Estonsku (Reinik, 2007) i na Slovensku (Dobftikova, Svétlikova, 2007) byly legislativni
limity pfekracovany v fadu jednotek %. Nutno podotknout, Ze vSechny uvedené vyzkumy
byly provadény pired rokem 2014, kdy jesté nebyly legislativni pozadavky na mnoZzstvi
PAH zptisnény. Na ptiklad vyzkumy v Loty$sku v roce 2013 ukazaly, ze témeét 14 %

vyrobkll by bylo nevyhovujicich pro nové povolené mnozstvi PAH.
3.5.4 Kapalné udici preparaty

Kromé& uzeni Cerstvym koufem se vyuZzivaji udici kapalné preparaty. Ty se zacaly
vyrabét kvili snadn€j$i manipulaci a sniZzeni obsahu zdravi Skodlivych latek
(Pipek, 1994). Kapalny kout ma funkci antioxida¢ni a antimikrobialni, inhibuje bakterie
Escherichia coli, Salmonella, Staphylococcus aureus a Listeria monocytogenes.
Kromé toho snizuje dobu zpracovani o 43 %, ¢imz se mizou vyrazn€ snizit naklady

na vyrobu (Soares a kol., 2016).

Zakladni surovinou je kondenzat norméln¢ vzniklého kouie piipraveného pyrolyzou
bukového dieva nebo dieva hickory. Preparat se pak dale upravuje, ochuzuje se
0 nezadouci slozky nebo se v ném miize zvySovat obsah senzoricky ucinnych latek,
jako jsou fenoly. Diky kontrolované vyrobé lze =zajistit kontrolu konstantniho
sloZeni preparatu, a tim zajistit standardni jakost hotového masného vyrobku

(Steinhauser a kol., 1995).

Udici ptipravky lze aplikovat vice zpusoby, naptiklad pfidavkem do dila, injekci
do masa, rozprasovanim v udicich komorach a dalsimi (Ingr, 2011). Pfiprava kapalnych
udicich pfipravkli je zatim jednou 2z nejspolehlivéjSich metod odstranovani
polycyklickych aromatickych uhlovodiki a ostatnich zdravi Skodlivych latek

(Steinhauser a kol., 1995).
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3.6 Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky

Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky musi projit stejnym tepelnym ucinkem
jako ostatni tepeln¢ opracované vyrobky, to je 70 °C po dobu 10 minut. Jejich trvanlivost
se ale zvySuje dal$imi metodami zpracovani. Zranim, uzenim nebo susenim musi dojit
k poklesu aktivity vody na maximalni hodnotu 0,93. Tim se prodlouzi minimalni

trvanlivost vyrobku na 21 dni pfi teploté skladovani 20 °C (Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.).

Pro vSechny nejzndméjs$im trvanlivym tepelné opracovanym vyrobkem je tradicni
cesky vyrobek vysoc¢ina. Dilezitym technologickym krokem pfi vyrobé je suSeni. SuSeni
probiha v klimatizovanych komorach 7-14 dni s relativni vlhkosti vzduchu 72-74 %.
Tento druh vyrobku se nemusi skladovat pii chladirenskych teplotach diky
tzv. prekazkovému efektu. Velkou bariérou je tepelné oSetieni, které ni¢i vétSinu
organismil, ale sporogenni a termorezistentni mikroby mohou byt aktivni. Suseni, tedy
snizeni aktivity vody, tak vytvoii dal$i ucinnou piekazku, kterd zabrani rozvoji

mikroorganismu (Kamenik a kol., 2014a).

Ceska legislativa stanovuje na tento vyrobek piesné pozadavky na jakost a sloZent,

které shrnuje nésledujici tabulka.

Tabulka 6: Pozadavky na jakost a sloZeni salamu vysoc¢ina (Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.)

Vyrobek| Zakladni suroviny pro vyrobu Smyslové poZzadavky

hovézi maso, )
a) konzistence — tuzsi, soudrzna,
vepiové maso )
b) vzhled na fezu a vypracovani — velmi

_ ‘ jemna mozaika, tmavéji rizové barvy, fez
pouziti vlakniny, masa zvirat
. o leskly, smérem k okraji tmavsi; zrna surovin
jinych Zivoc¢iSnych druht, o .
prevazné o velikosti do 2 mm; pfipousti se
vysocina strojn¢ oddéleného masa,
ojedinélé drobné, mekké kolagenni Castice a
drtibeziho strojné¢ oddéleného
drobné dutinky,
masa, bilkovin jinych
o ¢) ving€ a chut’ — aromaticka po uzeni,
zivociSnych druhil nebo . .
pfiméetfené slané a kofenéné chuti; vyrobek
rostlinnych bilkovin se
. na skusu hutny, bez patrnych tuhych ¢asti.
nepiipousti
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Dalsi povinné pozadavky na tento salam je 13 % Ccistych svalovych bilkovin
a maximalné 50 % obsah tuku. Ve vyzkumu v roce 2013 bylo analyzovano 20 vzorkl
salamu od raznych zpracovateld. Hranice tuku nebyla ptekrocena v zadném piipad¢, limit
gistych svalovych bilkovin nebyl dodrzen jednou. Sest vzorki nespliiovalo maximalni

hodnotu aktivity vody pro trvanlivé masné vyrobky (Salakova a kol., 2013).

Mezi dalsi zastupce této skupiny vyrobka patii selsky a turisticky salam. I tyto
vyrobky maji specifikované pozadavky na jakost a slozeni ve Vyhlasce 69/2016 Sb.

3.7 Hodnoceni jakosti tepelné opracovanych masnych vyrobki
3.7.1 Jakost masnych vyrobki
Pojem jakost Ize podle profesora Ingra (2011) vyjadfit vice zplsoby:

- Soubor vlastnosti, které vyrobek ma nebo ma mit k naplnéni funkce, pro kterou je
urcen

- Soubor vlastnosti vyrobku urcujicich schopnost uspokojit pfedpokladané nebo
pifedem stanovené pozadavky spotiebitele

- Reakce mezi skutecnymi a pozadovanymi vlastnostmi vyrobku

Legislativa také nabizi svoji definici, a tak Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich, definuje jakost jako soubor charakteristickych vlastnosti
jednotlivych druhti, skupin a podskupin potravin a tabdkovych vyrobkd, jejichz limity
jsou stanoveny timto zakonem, provadécim pravnim pfedpisem anebo piimo pouzitelnym

predpisem Evropské unie.

Jakost je jednim z hlavnich faktori vrozhodovacim procesu spotiebitele.
Zakladnimi faktory jsou tedy jakost potraviny, zdravotni nezdvadnost, dale pak cena

potraviny, znacka, reklama a dalsi (Juzl, Nedomova, 2015).

Zlepsujici se kvalita a jakost masnych vyrobkt je patrna z mnozstvi vyrobki, kterym
byla udélena narodni znacka kvality KLASA. V Ceské republice je takto do roku 2016
ozna¢eno celkem 229 potraviny zkategorie maso a masné vyrobky, ztoho
V jihomoravském kraji je to 12 vyrobkd. Ozna¢enim Regiondlni potravina

se V jihomoravském kraji mize pysnit 13 masnych vyrobkl. Obé tyto znacky udéluje
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ministerstvo zemedélstvi a jsou jasnym znakem vysoké kvality vyrobku, proto mohou

pomahat spotiebitelim pii vybéru a ndkupu potravin (Novakova, 2016).
Pozadavky na jakost masnych vyrobki

O tomto tématu jasné mluvi Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb., o poZzadavcich na maso, masné
vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich.
Pfi nakrojeni masnych vyrobki u nich nesmi dochazet k uvolinovani vody nebo tuku.
Vlozka masného vyrobku nesmi vypadéavat z nakroje. V nakroji nesmi byt cizi ¢asti, které
netvoii soucast sloZzeni masného vyrobku, a otisky razitek. V nakroji nesmi byt
nezpracované ¢asti, tuhé ktize a kolagenni ¢asti, shluky koteni nebo jinych slozek, pokud
nejsou charakteristickym znakem vyrobku. Povrch masnych vyrobkli nesmi byt oslizly,
lepkavy, netypicky svrastély nebo porostly plisni, pokud se nejednd o uslechtilé druhy
plisni charakteristické pro dany vyrobek, ani jinak naruSeny. Chut’ masného vyrobku musi
byt typickd pro dany vyrobek, nesmi vykazovat cizi pfichuté nebo ptichut’ po narusené

suroving.

Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb. obsahuje pfilohu €. 7, ktera hovoii o poZadavcich na jakost
a slozeni u konkrétnich masnych vyrobka. U tepelné opracovanych masnych vyrobki
se jednd o Spekacek, kabanos, videnisky parek, debrecinsky parek, jemny parek,
lahtdkovy parek, ostravska klobdsa, Sunkovy saldm, gothajsky salam, cCesky saldm
a junior salam. Pozadavky jsou kladeny také na nékteré trvanlivé tepelné opracované
masné vyrobky. V tomto piipad¢ se hovoii o salamu vysocCina, selsky salam a turisticky
salam. Nazvy téchto masnych vyrobktli nelze pouzivat pro jiné masné vyrobky, které
témto pozadavkiim neodpovidaji. Ptiklad téchto pozadavkli mtizeme vidét v tabulce €. 6

pro salam vysoc€ina.

Rozborem nékterych tepelné opracovanych vyrobki na Ceském trhu se zabyval
kolektiv Salakova, Steinhauserova, Kamenik a Pavlik. V ¢asopise Maso 4/2013 zvefejnili
nékolik ¢lank?l, kdy analyzovali konkrétni vyrobky a zjistovali, zda jsou dodrzovany
legislativni poZadavky a limity. Tato analyza probéhla u vyrobki: §pekacky, gothajsky
salam, salam Junior, Sunkovy salam, jemné a videnské parky, salam Vysocina a trvanlivy

salam Poli¢an. Vysledky z rozboru salamu Vysocina jsou popsany v kapitole 3.6.
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3.7.2 Senzoricka analyza jakosti masnych vyrobku

Pojem senzoricka jakost mizeme chapat jako souhrn téch vlastnosti, které je clovék
schopen pfimo postfehnout svymi smysly. Senzorické analyza je tedy analyza provadéna

bezprostiedné lidskymi smysly, bez pouziti pristroji (Ingr a kol., 2007).

Senzorické hodnoceni potravin je nejstar§im zptisobem kontroly jakosti a kvality
potravin, a i pfes rozvoj objektivnich analytickych metod Se v praxi udrzelo do dnes.
Je nevyhnutelnou  soucasti  hodnoceni  kvality v potravinaifskych  zavodech
(Pribela, 1996). Nejde ji pln¢ nahradit jinymi objektivnimi zpisoby hodnoceni, protoze
zde hraje dulezitou roli fada faktort, které jsou predevsim subjektivni. Shodné vlastnosti
potravin totiz nevyvolavaji u jednotlivych posuzovateld stejné senzorické vjemy
(Kuban, Kuban, 2007). Spravnou volbou senzorickych metod a vybérem a Skolenim
posuzovatelli lze senzorickou analyzu do urcité miry objektivizovat a porovnat

S mnohymi objektivnimi analytickymi metodami (JaroSova, 2001).

U senzorického hodnoceni jakosti masnych vyrobka je dulezité se soustredit

na nasledujici jakostni znaky:

- celkovy vzhled — spravna volba obalu, napjatost nebo svrasténi obalu, znec¢isténi
nebo popraskani obalu aj.,

- textura — konzistence, tuhost nebo mékkost pti hodnoceni hmatem,

- vzhled v néakroji — homogenita, stupeit zrnéni, rozmazani vlozky, vypadavani
vlozky, barva, soudrznost vyrobku a dalsi,

- viné — typicka, pfimétené intenzivni, ptijemnd, bez cizich a nepiijemnych vjemd,

- chut’ — podobné jako viing, s diirazem na slanost vyrobku.

Timto zplisobem se vyrobky zatadi jako vyhovujici nebo nevyhovujici a zabrani se

tak proniknuti vyrobku s hrubymi zavadami do trzni sité (Ingr a kol., 2007).

Ve schématech pro hodnoceni jakosti masnych vyrobki se jakost vyrobku urcuje jako
vyborna, dobra, nestandardni a hrub€ porusena. Pouze vyborna a dobra jakost se povazuje

za vyhovujici pro vypusténi do prodeje.

Modernim zptsobem hodnoceni je némecky hodnotici systém DLG. Specialni

stupnici a hodnotici tabulkou se popiSou a zhodnoti vSechny vady, které vyrobek
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vykazuje. Celkové je v tabulce popsano pies 100 moznych vad u vzhledu, barvy,

konzistence, slozeni, viné a chuti (Jandasek, Gal, 2013).
3.7.3 Laboratorni analyza jakosti masnych vyrobki

Laboratorni analyza je provadéna z riznych divodu. Je nezbytna pii pravidelném
monitorovani cizorodych latek. Také probihd, pokud vzniknou pochybnosti o zdravotni
nezavadnosti produktt, dojde k onemocnéni nebo podezieni na onemocnéni alimentarni

nemoci nebo je vySetfeni nutné kvili stiznosti spotiebitele (Napravnikova, 2001).
Obsah vody

Obsah vody je jednim z nejc¢astéji sledovanych ukazatelii jakosti potravin. Pozoruje
se porusovani norem, protoze voda je levné a zdravotné¢ nezdvadné aditivum.
Pro potravinarské ucely je vyznamné stanoveni pfitomnosti vody a stanoveni aktivity
vody. U veptového masa je obsah vody asi 50 %, u hovéziho 70 % (Kuban, Kubar, 2007).
Hodnoty aktivity vody u nékterych masnych vyrobku shrnuje tabulka 7.

Tabulka 7: Hodnoty awu masnych vyrobki (Pipek, Jirotkova, 2001)

Vyrobek aw
Syroveé maso 0,980-0,990
Varena Sunka 0,989
Mekké salamy 0,960-0,980
Jatrovy salam 0,940-0,980
Trvanlivé saldmy tepelné opracované 0,800
Slanina 0,850
SuSen¢ maso 0,650-0,800

Rozhod¢i metodou je suSeni s piskem. Susi se do konstantni hmotnosti vzorku
pii teploté 103 °C £ 3 °C po dobu né€kolika hodin. Obsah vody v % se poté vypocte podle

vzorce (Napravnikova, 2001).
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Obsah tuku

Obsah tuku v mase a masnych vyrobcich je zjistovan vicero metodami. Zakladem je
extrakce tuku rozpoustédlem v extrakénim pfistroji (Napravnikova, 2001). Pro masné
vyrobky se nejlépe hodi metody, kde se vyuziva rozpoustédel jako chloroform spole¢né
s methanolem (2:1), ethanol, diethylether nebo petrolether. Celkovy obsah tuku lze také
stanovit ve specialnim zatizeni spolecné¢ s dal§imi charakteristikami, jako vlhkost, popel

nebo beztukova susina (Kuban, Kuban, 2007).
Obsah bilkovin

Zakladni metodou pro stanoveni celkového dusiku a bilkovin je Kjeldahlova metoda.
Tato metoda je zaloZzena na rozloZeni vzorku koncentrovanou kyselinou sirovou
a siranem draselnym za pfitomnosti katalyzatoru, dale dochazi k zalkalizovani, destilaci,
jimani a titraci uvolnéného amoniaku. Jako bilkoviny se pak oznaci dusikaté latky, které
jsou vypocitany ze stanoveného veskerého dusiku vynasobenim faktorem 6,25

(Napravnikova, 2001).
Obsah chloridu sodného

Rozhod¢i metodou pro stanoveni obsahu chloridu sodného je spaleni vzorku.
Z vyluhu popela se stanovi veskeré chloridy titraci a ty se pak pfepocitaji na chlorid sodny

(Steinhauser a kol., 1995).
Diikaz provarenosti

Podstatou metody je prukaz srazitelnych bilkovin piedepsanou ovareci teplotou.
Tato zkouSka tedy slouzi ke kontrole dodrzovani predepsané teploty 70 °C pii tepelném

opracovani masnych vyrobki (Népravnikova, 2001).

Z tepelné opracovaného vyrobku se vytvoii vyluh studenou vodou. Nenastane-li
po zahtati vyluhu ke srazeni bilkovin, vyrobek byl spravné tepelné opracovan a u bilkovin
doslo ke koagulaci. V opacném piipadé vznikne ve vyluhu zdkal z bilkovin

(Steinhauser a kol., 1995).
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Detekce PAH

Kontrola mnozstvi PAH v masnych vyrobcich probihd za pouziti n¢kolika metod.
Vhodnou metodou pro identifikaci a kvantifikaci PAH4 sloucenin je vysoce ucinna
kapalinova chromatografie s fluorescencni detekei (Dinovic-Stojanovic a kol., 2016).
Vyuzitelna je také plynova  chromatografie s hmotnosti  spektrometrii
(Niewiadowska a kol., 2016). Tato metoda je pouzivana pii urCovani mnozstvi PAH

u vétsiny svétovych vyzkumd.

Laboratornimi metodami jsou méfeny také fyzikalni vlastnosti masa, jako je barva,
vaznost, pH a podobné. Tyto metody a jejich stanoveni jsou popsany v kapitole

3.2.1.3 Fyzikalni vlastnosti masa.
3.7.4 Mikrobiologicka analyza jakosti masnych vyrobki

Maso a masné vyrobky jsou jednim z hlavnich zdroji ptvodct alimentarnich
onemocnéni. Mezi nejznamé;jsi patii bakterie z rodu Salmonella, Staphylococcus aureus,

Escherichia coli a Listeria monocytogenes (Kamenik a kol., 2014b)

Pozadavek na neptfitomnost bakterie rodu Salmonella je soucasti Natizeni Komise
(ES) €. 2073/2005, které stanovuje mikrobiologicka kritéria pro hygienu porazeni zvirat
a kritéria pro Cerstvé dribezi maso, mleté maso, strojné¢ oddélené maso, masné
polotovary, rizikové masné vyrobky a plody motfe. Stanoveni téchto bakterii je také
soucasti dikazu ucinnosti dezinfekce a C€iSténi vyrobnich zafizeni, coz je uvedeno
ve Vyhlasce ¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na zivocisné
produkty. Vyskyt v tepelné opracovanych masnych vyrobcich je minimalni, protoze
usmrceni rodu Salmonella spolehlivé zajisti pfedepsany tepelny tuc¢inek 70 °C po dobu
10 minut (Kalhotka, 2014).

Staphylococcus aureus preferuje substrat bohaty na bilkoviny, proto se maso a masné
vyrobky povazuji za jeden z moznych zdroji. Nejcastéji je zmiovano maso dribeZi,
vylouceno ale neni ani maso vepiové a hovézi. U masnych vyrobki je vyskyt minimalni,
protoze jsou tyto bakterie devitalizovany tepelnym opracovanim. Vyskyt je zpisoben
az sekundarni kontaminaci pfi porcovani a baleni (Kamenik a kol., 2014b). Rezervoarem
byva Casto pracovnik s hnisavymi koznimi lozisky, proto je dalezité proskoleni vSech
ucastnikd vyrobniho procesu (Kalhotka, 2014).
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E. coli je povazovana za indikator fekalniho znecisténi a poruseni hygienickych
predpisii v prub¢hu vyroby potravin. Toho je vyuZivano pii hodnoceni hygienické trovné
potravinarskych podnikt (Kalhotka, 2014). Patogen se vyskytuje v zazivacim traktu,
Vv ptd¢, vodé€ a tim dochdazi 1 k prenosu do masa, nejcastéji hovéziho. Predepsany tepelna
ucinek E. coli nepieziva, rizikovym jsou tedy masné vyrobky syrové nebo jen ¢astecné

tepeln¢ opracované. (Kamenik a kol., 2014b).

Listeria monocytogenes se nachazi bézné v prostiedi i v travicim traktu jate¢nych
zvitat a zplsobuje zavazné onemocnéni listeriozu. Ke kontaminaci masa a masnych
vyrobkll mize dojit v kazdé fazi vyroby, za hlavni zdroj kontaminace u findlnich
produktl je vSak povazovano prostiedi zpracovatelskych podnikd. NejvyznamnéjSim
mistem kontaminace je prostor porazky, kde Listeria monocytogenes muze perzistovat
mésice i roky. | kdyz se jedna o odolnéjsi organismus, spravnym tepelnym opracovanim

je bezpe¢né znicen (Kamenik a kol., 2014b).

Detekce téchto mikroorganismt mize byt provadéna klasickou kultivaci na vhodném
médiu (Lukasova a kol., 1997). Za rychlou, citlivou a dostupnou metodu detekce
je povazovana také metoda PCR — polymerazova fetézova reakce (Hyeon, Deng, 2017),
ktera je vhodné pro vSechny vySe uvedené mikroorganismy (Kamenik a kol., 2014b).
Dnes uz patii mezi bézné vyuzivané metody molekularni biologie, a to diky schopnosti
namnozit DNA bez pomoci bunék, coZ je nutné pro vySetieni zkoumaného vzorku

(Kalhotka a kol., 2015).

Mikrobiologické hodnoceni jakosti je fizeno podle Nafizeni Komise (ES)

¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny.
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4 ZAVER

Masné vyrobky jsou soucasti lidského jidelni¢ku uz od pradavna. Jejich kvalita
se vSak s vyvijejicimi se modernimi technologiemi zvySuje. Samotny vyrobni proces
seuz ptiliS neméni, a proto byva pfi dodrzovani zidkladnich postupti dosahovano

kvalitnich a jakostnich vyrobki.

Konzumace masnych vyrobkl byva kritizovana hlavné kviili zvySenému obsahu soli.
I pfes mnohé vyzkumy a snahy o nahrazeni ¢asti soli jinymi pfidatnymi latkami dodnes
nebyly nalezeny plnohodnotné nahrady, které by u vyrobkld vytvofily pozadované

technologické 1 senzorické vlastnosti jako stil a solici smési.

Pouzivani dusitanti, zpisoby tepelného opracovani, obsah ¢erveného masa, to vse
jsou divody, pro¢ je konzumace masnych vyrobkl spojovana s rakovinou tlustého stfeva
a kone¢niku. U uzenych masnych vyrobkl byl také diive velkym problémem obsah
karcinogennich polycyklickych aromatickych uhlovodikt. Jejich obsah se ale v soucasné
dobé dafi snizit na mnozstvi hluboko pod pozadovanymi legislativnimi limity, piekroceni
téchto hodnot se vyskytuje jen ve vyjimecnych piipadech. Tyto limity byly do zafi roku
2014 o hodné vyssi, ale diky technologiim, které mohou fidit cely proces uzeni a omezit
tak vznik téchto latek, byly limity jesté snizeny a hovofi se 0 moznostech dal$iho sniZeni.
Problémem jsou tedy uz jen domaci udirny, kdy proces neni fizen a kontrolovan a limity
mohou byt znacné piekraCovany. Zakaznici tedy nemuseji mit extrémni strach
z konzumace tepelné opracovanych masnych vyrobkd, ale i ptes rostouci kvalitu by méla

byt jejich konzumace omezena.

Proces uzeni je stdle zkouman a vylepSovan. Moderni technologie umoznily vznik
dokonalych udiren, na kterych mohou byt nastaveny udici programy piesné podle potreby
kazdého vyrobku. Tim je dosahovano vybornych vysledkt jak z hlediska ekonomického,
kdy nedochazi ke zbyte¢nym ztratam, tak i z hlediska bezpe¢nosti, kdy se zamezuje vznik
skodlivych latek na minimum. Skodlivost uzenych masnych vyrobki tedy nespoéivéa
primarné v procesu uzeni, ale ve vybéru surovin a ptidatnych latek. To je tedy ta faze
vyroby, které je tfeba vénovat nejvétSsi pozornost pii vyrob& kvalitnich tepelné

opracovanych masnych vyrobkii.
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