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Vliv zasuSeni a primarniho opracovani na konec¢né
vlastnosti masného vyrobku v kolagennim strivku,
vyhodnocené v navaznosti na senzorickém hodnoceni

Souhrn

Prace je zaméfena na problematiku uzeni masnych vyrobkt. Konkrétné tak parkt
frankfurtského typu v kolagennim stfivku, u kterych byl sledovan vliv odlisné nastaveného
primarniho tepelného opracovani na jejich urcité senzorické parametry.

Uzeni potravin je vyuzivano pro jeho konzervaéni efekt, dale ale také pro dodavani
typické¢ barvy, chuti a viné kone¢nym vyrobkiim. Nastaveni udirny béhem tepelného
opracovani a uzeni, mize mit vliv na vysledné senzorické vlastnosti produktu. Predmétem
zajmu je zejména stupen zasuSeni obalového stfivka, ktery mé ndvaznost na jeho nasledné
ptijimani koute. Kouf je do udirny nesen parou a je-li povrch vyrobkl dobte zasusSen, je para
spole¢né s koufovymi ¢asticemi dobie absorbovana suchym povrchem. Takto se ochucujici
slozky dostanou skrz obalové stiivko a mohou dale migrovat do masného dila.

Kolagenni obaly pro masné vyrobky dnes ve velkych provozech téméf uplné nahradily
ptirodni stfivka. K jejich vyrobé je pouzivana hovézi Stipenkova klihovka, kterd se ziskava
z kize mladych a zdravych zvifat. Klihovka je podrobena procesu bobtnani, dale je namleta
a drobné, rozvalcované kousky jsou michdny a lisovany, dokud nedojde k ziskani homogenniho
tésta. Zhomogenizovana kolagenni hmota je nasledné vedena k extruzi, kde je vytlacovano
nekoneéné dlouhé stievo a vlivem tepla a chemickych ¢inidel dochazi k jeho vytvrzeni. Takto
vzniklé stfivko je pak fasnéno a ptipraveno K pouziti v masném primyslu.

Parky byly, v ramci této prace, podrobeny Sesti riznym tepelnym programim, kdy
kazdy z nich mél odliSny vliv na kone¢nou strukturu obalového stfivka. Programy se liSily
uréitymi kroky, které vedly k odlisnému zasuseni kolagenniho obalu. Cim vice byl povrch
vyrobkil zasusen, tim byla tmavsi jejich barva a bylo znatelné i vyraznéjsi aroma. Stiivko bylo
vice vytvrzeno a takto vyuzeny parek mél vyrazné znatelné kiupnuti na skusu, které bylo kladné

hodnoceno. Panelem hodnotitelti byly preferovany vzorky s vyraznéj$im uzenym aroma.

Klic¢ova slova: masny vyrobek, kolagenni obal, tepelné zpracovani, senzoricka analyza



The effect of drying and processing of sausages in collagen
sausage casing on organoleptic properities

Summary

The work is focused on smoked meat products. Specifically, frankfurt type sausages in
collagen casing, while influence of different types of heat treatments was monitored as well as
their effect on sensory properties.

Food smoking is commonly used for its preservation effect, but also to give products
their typical colour, taste and aroma. Smokehouse regulation and setting during food smoking
can affect sensory properties results. Particularly, the temperature that’s needed for sausage
casing to be dried, which is related to the smoke intake. The smoke is delivered into the smoke
house by steam and in case the sausage casing is dried properly, steam with smoke particles is
well absorbed in final product.

Nowadays, collagen casing for meat products almost completely replaced natural
casings also called guts. Bovine split hide, obtained from the skin of young and healthy animals,
is used for their production. After swelling hide splits is grinded and small, rolled pieces are
mixed and pressed until homogenous dough is formed. Homogenized collagen substance is
extruded, and long casing is formed and treated with heat and chemical agent. After that the
collagen casings are shirring and ready for use in meat industry.

In this work, sausages were treated by six different heat programs, each of them had
a different effect on final structure of collagen casing. These programs varied in some steps that
led to a different dryness of collagenous casing. The more the surface was dry, the darker
the colour was with more significant aroma. The casing was more cure and this sausage had
more noticeable crunch while biting, which had positive effect. The panel of evaluators

preferred samples with more intensive smoked aroma.

Keywords: meat product, collagen casing, heat treatment, sensory analyse
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1 Uvod

Masny prumysl v dnesni dobé produkuje Siroké spektrum vyrobkd, k jejichz vyrobé
jsou vyuzivany razné technologie, odliSné pracovni postupy a museji byt dodrzovana jista
specifika. Spotiebitel se tak na trhu muze setkat s mnoha druhy dusenych i suSenych Sunek,
s Sirokou nabidkou salamu — jak mékkych, tak fermentovanych, klobas, parkt a fady dalSich
produkti. Jejich vyroba vzdy spociva v pripravé masného dila, dle receptur typickych pro dany
vyrobek, naplnénim tohoto dila do ureného obalového stiivka a Vv jejich nasledné tepelné
uprave€, popiipadé suseni ¢i prodeji Vv syrovém stavu. Konzument pak nakupuje dle svych
preferenci, zkusSenosti a na zaklad¢ jistych doporuceni, mozna i ovlivnén reklamou. V prvni
fad¢ se pfi nakupu rozhoduje o¢ima, hodnoti tak barvu, tvar a celkovou sympatii produktu. Dale
se opira 0 zazité a oblibené chuté, které jsou pro dany vyrobek typické.

Specifickych organoleptickych vlastnosti je u vétSiny vyrobkl docileno diky uzeni
Vv koufi béhem jejich tepelné upravy. Aplikace koufe miize byt provadéna za studena, za tepla,
zahorka nebo muze byt uzené aroma piidavané ptimo do produktd. Uzeni potravin je
vyuzivano jiz dlouhd 1éta. V prvopocatcich jeho uzivani slouzilo pfedev§im ke konzervaci
potravin, dnes je velmi oblibené zejména z pohledu dodavani vyrobkim jejich typickou barvu,
chut' a vini. Nemusi vSak byt uzené aroma, jako uzené aroma. | vtomto pohledu lze
organolepticky profil uzenin ovliviiovat, a to jak typem udirny a rozmisténim vyrobku v ni, tak
pouzitym dievem (pro generaci koufe) a samotnym nastavenim procesu tepelného opracovani.

Senzorické vlastnosti produktd mohou byt ovlivnény také typem obalového stiivka.
Historicky bylo pro vyrobu masnych vyrobkil vyuZivano ptirodnich — skopovych, vepfovych
I hovézich stiivek. S nastupem vys$$i produkce a kontinualni masné vyroby vsak nastal
nedostatek téchto oballl. Proto doslo ke hledani alternativnich zdroji a K vyvoji moznych
nahradnich materiald. V dnes$ni dobé se tak mizeme setkat se stfivky uméle vyrobenymi. Pti
jejich vyrobé se pouzivaji materidly jako je kolagen (jedla i nejedla stiivka), celuloza (stiivka
nejedla — Cisté celuldzova i fazrova), textilie ¢i plast (silon, nylon, polyetylen, polypropylen,
polyester, aj). Jedina plnohodnotna nahrada pfirodnich stfev jsou kolagenni obaly. A to zejména
z toho duvodu, Ze jsou jedla — mohou byt konzumovana spole¢né s vyrobkem. Kolagenni
stiivka jsou dnes bézné pouzivanymi obaly, maji velmi dobrou senzorickou jakost a dokazi tak

skvéle simulovat pfirodni stieva.



2  Cil prace

Cilem této diplomové prace bylo stanovit vliv primarniho tepelného opracovani — uzeni
na konecné senzorické vlastnosti masného vyrobku v kolagennim sttivku. Byl sledovan stupeni
zasuSeni a jeho vliv na pfijem koufe stfivkem v pribéhu uzeni vyrobku. Po zhodnoceni
charakteristik a vlastnosti kolagenniho stfivka v teoretické ¢asti prace, bylo cilem v praktické
¢asti vyhodnotit souvislosti mezi jednotlivymi kroky tepelného opracovani a konecnymi
vlastnostmi findlnitho masného vyrobku. Soucasti prace bylo také vytvoreni metodiky
senzorické analyzy pro posuzovani jakosti kolagenniho stiivka jako soucasti tepelné

upraven¢ho masného vyrobku.

Hypotéza

Riizné nastaveni primérniho tepelného opracovani (uzeni) masného vyrobku maji vliv

na kone¢né senzorické vlastnosti masného vyrobku v kolagennim stiivku.



3 Literarni reSerse

3.1  Masny primysl

Masné vyrobky zacaly byt vyrabény za ucelem urcité konzervace masa a prodlouzeni
tak jeho trvanlivosti. Jiz v minulosti se tak objevovaly rizné upravené celé¢ kusy masa
avSsemozn¢ tvarované, vice ¢i méné meélnéné, masné vyrobky. Mezi jedny z prvnich
konzervacnich Uprav lze zatadit tepelné opracovani nad ohném, soleni, suSeni ¢i uzeni
(Pipek, 1998). V dnesni dobé se maso a masné vyrobky staly béZnou soucasti naseho téméer
kazdodenniho jidelnicku. Na trhu je nabizena Siroka skala typli uzenin a jinych masnych
vyrobkl, a zdkaznik od kazdého z nich ocekava jistou kvalitu. Ocekavani, které si konzument
vytvoii pro ur¢ity vyrobek, vychazi z predchazejicich zkusenosti a z jakési vlastni fantazie.
Pfedmétem zajmu mohou byt vzhled vyrobku, barva, chut, ving, ale i prakticka hlediska,
jako napftiklad baleni produktu, zptsob ptipravy ¢i skladovani. Mnohdy vSak zakaznika zajima
také slozeni vyrobku, jeho puivod a cena (Font-i-Furnols et Guerrero, 2014).

Pro vyrobu masnych vyrobkii mohou byt pouzity pouze jedlé ¢asti jateénych zvitat, tedy
maso vcetné sadla, loje, drobu a krve. Druhy masa a uvedené casti jsou dle receptury vyrobku
miseny V rizném poméru, nasledné se mize ptridavat pitnd voda (led), kofeni, solici smési,
mouka, Skrob ¢i pomocna aditiva. Do vyrobkil nesmi byt pfidany pohlavni a mocové orgéany,
chrupavky hrtanu a pridusnice, o¢i, o¢ni vicka, zvukovody, rohovina a dritbezi hlava (Katina,
2010). V Ceské republice je produkce masnych vyrobki Fizena Vyhlaskou & 69/2016 Sb.,
0 pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich,
vejce a vyrobky z nich. Tato vyhlaSka upravuje, v ndvaznosti na piimo pouZzitelné predpisy
Evropské unie, pozadavky na produkty Zivo€isSného plvodu. Jednim z velmi dulezitych
evropskych nafizeni je Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se
stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivocisSného pivodu. Tyto dva legislativni
dokumenty tak reguluji produkci masnych produktii v CR, specifikuji vyrobkové skupiny
a pozadavky na pouzité suroviny i hotové vyrobky (Kamenik et Steinhauser, 2013).

Zminéné evropské nafizeni uvadi, Ze: ,,Masné vyrobky jsou zpracované vyrobky
ziskané zpracovanim masa nebo dal§im zpracovanim takto zpracovanych vyrobki, takze
z fezné plochy je ziejmé, Ze produkt pozbyl znakl charakteristickych pro Cerstvé maso*. Tato
definice je velmi obecnd a kazdy Clensky stat si bliz$i specifikace fidi ndrodnimi ptedpisy.
V Ceské republice jsou masné vyrobky ¢lenény do kategorii dle jejich priméarni tepelné &i jiné

upravy. VétSina produktii prochazi tepelnou upravou, jiné jsou podrobeny procestim zrani
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(fermentace), n¢které nejsou nijak upraveny nebo pouze Castecné a je nutnd jejich nasledna
kuchyniska uprava ((ES) ¢. 853/2004; Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.; Kamenik et Steinhauser, 2013).
Rozdé€leni masnych vyrobku, stanovené Vyhlaskou ¢. 69/2016 Sb., je uvedené v Tabulce 1.

Tabulka 1 - Rozdéleni masnych vyrobki

Uprava Rozumi se

Tepelné opracovani teplotou min. 70 °C po dobu 10 min

Tepeln¢ opracovany Y , o
p P Y ve vSech ¢astech vyrobki

Tepelné Bez tepelného opracovani nad 70 °C v dobé 10 min
neopracovany ve v8ech Gastech, uréeno K piimé spotiebé
Tepelné

Bez tepelného opracovani nad 70 °C v dobé 10 min

neopracovany pro . =, ., , L,
P i ve vSech ¢astech, nutna nasledna tepelna uprava

tepelnou Gpravu

Masny Trvanlivy tepelné Tepelné opracovani teplotou min. 70 °C po dobu 10 min

vyrobek Soracovant ve vSech &astech, nasledované susenim ¢&i zranim,
van . y
P Y aW(mao = 0,93, DMT 21 dni pfi teploté + 20 °C
., Uprava pouze fermentaci, zranim, suSeni, pfip. uzenim,
Trvanlivy y s Y 1y
fermentovany ur¢eno K piimé spotiebg,
Y aWmao = 0,93, DMT 21 dni pfi teploté + 20 °C
Konzerva Vyrobek neprodysné uzavieny v obalu, sterilovany
Polokonzerva Vyrobek neprodysné uzavieny v obalu, pasterovany
Dle (ES) €. 853/2004 se jedna o Cerstvé maso, véetné rozmélnéného masa,
Masny ke kterému byly pfidany potraviny, kofeni nebo piidavné latky anebo které bylo
polotovar podrobeno oSetieni, jez nestaci ke zméné vnitini struktury svalovych vlaken masa,

a tim 1 k vymizeni vlastnosti ¢erstvého masa.

Vyhlasgka ¢. 69/2016 Sb.

Vyhlaska €. 69/2016 Sb. také stanovuje technologické poZadavky a poZadavky na jakost
produktd. Je zde naptiklad uvedeno, ze: ,,Masny vyrobek dodany do maloobchodu, vcetné
provozu spole¢ného stravovani, a ureny k prodeji v chlazeném stavu je zakazano zmrazit
a opakovan¢ tepeln€ opracovavat, pokud neni déale zpracovan jako surovina pro vyrobu jiného
typu vyrobku nebo pokud neni zmrazeni a tepelné opracovani soucasti vyrobniho postupu.
Z pohledu jakosti vyrobki vyhlaska seznamuje s tim, Ze pii nakrojeni masnych vyrobki u nich
nesmi dochdzet k uvoliiovani vody nebo tuku. Vlozka masného vyrobku nesmi vypadavat
Z ndkroje. V nékroji nesmi byt cizi ¢asti, které netvoii soucast sloZzeni masného vyrobku, nesmi
se V ném objevovat nezpracované ¢asti, tuhé klize a kolagenni ¢asti, shluky koteni nebo jinych
slozek, pokud nejsou charakteristickym znakem vyrobku. Povrch masnych vyrobkii nesmi byt

oslizly, lepkavy, netypicky svrastély nebo porostly plisni, pokud se nejedné o uslechtilé druhy
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plisni charakteristické pro dany vyrobek. Chut’ masného vyrobku musi byt typickd pro dany
produkt, nesmi vykazovat cizi pfichuté nebo pfichut’ po narusené suroving. Vyhlaska poté
stanovuje konkrétni pozadavky na jakost a slozeni vybranych masnych vyrobku, ty jsou

uvedeny v jednotlivych pfilohach této vyhlasky.
3.1.1 Spotieba masa a masnych vyrobki

Z dlouhodobého hlediska vyroba i spotieba masa v Ceské Republice klesa. Je to dano
predevsim levnym dovozem ze zahrani¢i, mnohymi zdravotnimi tvrzenimi, celkovou zménou
stravovacich navykl obyvatel a rozvojem riznych nahrazek masa ¢i falSovanim. Zajimavé je
sledovat ro¢ni spotiebu jednotlivych druhd masa v ¢ase. V porovnani roku 2016 s rokem 1989
se rapidné snizila ro¢ni spotieba hovéziho masa, a to z 30 kg na 8,5 kg/os. Poklesla také
spotieba veptfového masa, ze 49,9 kg na 42,8 kg/os. Naopak ke zvySeni doSlo u masa dritbeziho,
a to az dvojnasobné — ze 13 kg na 26,8 kg/os. V roce 1989 byla ro¢ni spotfeba masa v tehdej$im
Ceskoslovensku 97,4 kg/os, do roku 2016 se sniZila na 80,3 kg/os. Roéni spotieba jednotlivych
druhti masa je uvedena v Tabulce 2 (Bures, 2017; CSU).

Tabulka 2 - Spotfeba jednotlivych druht masa za rok 2016

Druh masa Spotieba masa v kg

na osobu
Veprové 42,8
Dribezi 26,8
Hovézi 8,5
Zvérina 0,9
Krali¢i 0,8
Skopové, kozi, korniské 0,4
Teleci 0,1

Cesky statisticky ufad

V roce 2017 bylo v CR vyrobeno 67 714 tun hovéziho a teleciho masa, 211 001 tun
vepiového a 158 906 tun dribeziho masa. To celkem piedstavuje 437 621 tun masa.
V porovnani s rokem 2016 je to pokles produkce 0 5,9 % u hovéziho masa, o 4,2 % u vepiového
masa a vzrist o 1,5 % u masa driibeziho. Ceska republika je zavisld na dovozu masa. Ten se
U hovéziho masa v minulém roce zvysil o 19,8 % na 37 283 tun, vyvoz ziistal téméf nezmeénény
a pohyboval se okolo 10 322 tun. Dovoz vepiového masa ¢inil 263 787 tun, coZ predstavuje
vzrast o 1,5 %, vyvoz se snizil o0 3,1 % na 35 598 tun. U dritbeziho masa doslo k poklesu vyvozu

i dovozu, kde dovoz kles 0 2,3 % na 116 785 tun a vyvoz o 7,2 % na 34 372 tun (CSU, 2018).

12



Co se tyce sobésta¢nosti Ceské republiky ve vyrobé masa, v roce 2014 &inila 72 %, kde
vyroba hovéziho a teleciho masa pokryla 143 % (140 % bez teleciho masa), vepiového 59 %
a driibeziho 76 %. V roce 2016 byla sobéstaénost CR ve vepfovém mase na urovni 54,3 %
a Vv dribezim na 65,5 % (Valis, 2017; Josrova, 2017; Roubalova et Vodicka, 2015). Clanek
Burese (2018), z portalu Finance.cz uvadi, e aktualni sobé&sta¢nost Ceské republiky ve vyrobé
masa je 79 % u hovéziho, 47 % u veprového, 58 % u dribeziho. Tyto tdaje jsou aktualné
vypocitany na zaklad¢é vyroby a spotfeby masa za rok 2017. Naznacuji vSak vyrazny pokles
sobéstaénosti CR v masné vyrob&. Pro zajimavost lze uvést sob&stanost v produkci mléka —
117 % a vajec 78 %.

Ve spotiebé masa pro vyrobu masnych vyrobkt byl v Ceské republice, od roku 2004
doroku 2017, zaznamenan pokles. V roce 2004 se tak v ¢eskych masokombinatech
spotfebovalo 337 682 tun masa (18,6 % hovéziho a 72,4 % vepiového). V roce 2016 se tato
spotieba snizila na 254 728 tun masa (13,7 % hovéziho a 80,2 % vepiového). Celkova masna
vyroba pak v roce 2004 dosahovala 353 389 tun, z toho bylo 159 938 tun (45,3 %) vysekového
masa, 185 637 tun (52,5 %) masnych vyrobka a 7 814 tun (2,2 %) masovych konzerv. V roce
2016 byla celkova vyroba nizsi — 271 028 tun, z ¢ehoz vysekové maso Cinilo 115 035 tun
(42,4 %), masné vyrobky 155184 tun (57,3 %) a masové konzervy 809 tun (0,3 %)
(Valis, 2017).

V Grafu 1 je uveden vyvoj spotieby masa pro vyrobu masnych vyrobk, a vyvoj vyroby

vysekového masa, masnych vyrobkll a masovych konzerv za obdobi let 2004 - 2016.

SPOTREBA MASA V MASOKOMBINATECH

400000
350000 &A > = ¢ v
300000 M I T TS
M‘
250000
z
Z 200000
'_ W /I\_/I\\ ) =k
10000 ST T —
100000 X
sooo0 W—m——gu g
B . ——— — —a—a—10u
0 } + + + + + + } + } } t
2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016
ROKY
—&— Spotieba masa v masokombinatech —l— Spotieba hoveéziho masa
Spotieba vepifového masa —>—Celkova masna vyroba
—¥=Vysekové maso Masné vyrobky

—+—Masov¢ konzervy

Graf 1 - Vyvoj spoti'eby masa v masné vyrobé a vyvoj vyroby masnych vyrobki (Vali§, 2017)
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3.1.2 Historie parku frankfurtského typu

Prvni zminky o parku v takové podobé, jak ho zname dnes se datuji do roku 1487. Prave
Vv tomto roce napsal kronikai Frankfurtu nad Mohanem Achilles August Lersner zaznam
0 prodeji téchto parkt ve mésté. Nazev frankfurtsky parek vznikl pravé tady. Némecko je
oznacovano za narod ,,parkozrouti a pysni se tim, ze dali jméno nejproslulejsimu parku
na svété. Technologie vyroby byla v té dobé zaloZena prevazné€ na rucni praci. Maso bylo
mélnéno nozi na Spalku, michano s kofenim a soli, a plnéno do veprovych ¢i hovézich stiev.
Parek v této podobé nemél jemnou strukturu — podobal se spiSe dnesnim klobasam. Jemné&jsi
dilo pfislo az s nastupem mechanického sekéni a mélnéni masa, tedy s nastupem technologii.
Rozvoj primyslu umoznil zvySovat kapacitu vyroby a roku 1860 tak vznikla prvni tovarna na
frankfurtské parky (v némeckém Neu — Isenburgu). Jejich obliba rostla a parky se zacaly
dostavat do Sirokého okoli. V Rakousku zacal parky vyrabét a prodavat jisty feznik, ktery se
recepturu naucil ve Frankfurtu a dovezl si ji do Vidné. Rakusané tak zacali pouZzivat svij nazev
— vidensky parek. K nam se tak parky dostaly z Vidné, a nejvice se jejich vyrobou proslavili
pan Satrapa ze Studené a feznici v Kostelci u Jihlavy (Steinhauser, 2006; Steinhauser, 2014).

Zminény Jan Satrapa byl podnikatelem v uzenaiské vyrob&. On sam byl feznikem
a muze tak byt spojovan se zalozenim tohoto femesla u nas. Roku 1917 zalozil se Ctyimi
spole¢niky Tovarnu na uzeniny a konzervy, spol. s r.0., v Kostelci. Na konci tficatych let méla
spole¢nost 670 zaméstnancii a patiily K ni podniky v Kostelci, Studené, Hodicich a Krahul¢i.
Vybudovany kostelecky zavod byl v téchto letech povazovan za velmi moderni a nemél
v tehdej$im Ceskoslovensku obdoby. ZaloZeni této spole&nosti byl ve své podstaté zacatek dnes
jiz velmi znamé znacky Kostelecké uzeniny. Znacka se v t€ dob¢ velmi rychle uchytila na trhu,
znamé byly zejména Kostelecké parky, trvanlivy salam ¢i guld$ v konzervé. Konzervy byly
dodavany také pro ceskoslovenskou armddu. Tovarna nezahélela ani v exportu. Konzervovana
Sunka i jiné proslulé uzeniny byly vyvazeny do Vidné, Francie ¢i Italie (Jedlicka, 2012).

Od roku 1961 se vyroba masnych vyrobki fidila normou CSN 57 6099 pod oznaéenim
,»Masné vyrobky. Spole¢na ustanoveni“. Tato norma stanovovala spole¢né zasady pro vyrobu,
dodavani a kontrolu masnych vyrobki z hovéziho, veptového, teleciho, skopového a koiiského
masa. K jejimu zruseni doslo v roce 2001, kdy byla nahrazena Vyhlaskou ¢. 326/2001 Sb., ktera
bylak 1. 8. 2016 také zrusena a misto ni vySla v platnost jiz zminéna Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.,
o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich,
vejce a vyrobky z nich (Kamenik et Steinhauser, 2013; CSN 576099; Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb.;
Vyhlaska &. 69/2016 Sb.). V tehdejsi norm& CSN 57 6099 byly parky fazeny do kategorie
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drobnych masnych vyrobku a byly definovany jako: ,,vyrobky v drobnych kusech jednotlivé
nebo v souvislych pramenech, oddélovanych pretacenim obald, pfevazovanim, sponovanim
nebo mechanickym oddélenim a zaStipnutim, piipadné Spejlovanim®. Dale byla jemnym
parkiim V systému norem masného primyslu pfidélena norma CSN 57 7129 oznadovana jako
,Jemné parky. Norma jakosti“ (Saldkova et al., 2013). V dnes$ni dob¢ je parek zatazen mezi
tepelné opracované masné vyrobky a blizsi specifikaci (dle Vyhlasky ¢. 69/2016 Sb.) mizeme
najit k parku videnskému, debrecinskému, jemnému a lahiidkovému. V Tabulce 3 jsou uvedeny

pozadavky na jednotlivé druhy parkl stanovené vyhlaskou.

Tabulka 3 — Legislativni poZzadavky na kvalitu parka

ZAkladni suroviny Obsah masa  Obsah tuku

Parek (maso) SOM nejméné [%] nejvySe [%0]
Videnisky Hovézi, teleci, veptové NE 55 40
Debrecinsky Hovézi, teleci, veptové NE 60 40
Jemny Hovézi, veptové NE 50 35
Lahiudkovy Hovézi, veprové NE 50 35
Driibezi Drflbveii, VVeIBfVQVé, ANO 37 35
debrecinsky veetné kizi <30 %

Dribezi videlisky Dribezi, veprove, o 50 25
DriibeZi jemny DribeZzi, veprové ANO 50 30

Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.

3.1.3 Obaly masnych vyrobkii

Veskeré masné vyrobky jsou plnény do obalovych stfev. Volba obalového materidlu
zavisi na typu vyrobku. Dale pak na pfedpokladaném uziti a narocich kladenych na vlastnosti
vyrobku, V neposledni fad¢ také na pozadavcich zakaznika. Obalové stiivko udava vyrobku tvar
a velikost, chrani jej pfed vnéjSimi vlivy a umoziuje jeho primarni tepelné opracovani. Stiivka
pro masny prumysl mizeme obecné rozd€lit na ptirodni — skopova ¢i veprova, a uméle
vyrobena — jedla (kolagenni) ¢i nejedla (plastova, celulozova, aj.). Pirodnich stiev je pfi dnesni
velkokapacitni masné vyrobé nedostatek, proto musi byt jejich chybéjici mnoZzstvi nahrazovano

sttevy uméle vyrobenymi (Essien, 2003; Pipek, 1998).
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Na nésledujicim obrazku je zobrazeno zékladni rozdéleni obalovych stiivek.

m———

Uméle vyrabéna stieva

B
P =N N N

Kolagenni Celul6zova Fazrova Plastova Textilni
N N N N N—
L — — —
Jedla Malé kalibry ProdySna Tubularni
~—~ ~~ ~—~ ~~
Nejedla Stiredni kalibry NeprodyS$na Sacky, folie
~—~ ~—— ~ ~—~
N Yl
Krouzkova Velké kalibry
~—~ ~~
L
Folie
~—~

Obrizek 1 - Schématické rozdéleni uméle vyrabénych masnych obali (Serhakl, 2012a)

Ptirodni stfivka jsou do uzenaiskych podnikti dodavana vyprana, nalozena do soli nebo
do 80 — 100% roztoku solanky. Aby bylo zabranéno jejich mikrobialni kontaminaci, musi
byt takto skladovana pfi teploté¢ do 4,5 °C. Pouzivani pfirodnich stfev V automatizované
velkokapacitni masné vyrob¢ vSak neni vyhodné. Negativa zle usuzovat z pohledu skladovani
¢i manipulace se stiivky, z hlediska vyssiho rizika mikrobialni kontaminace, a také proto,
Ze pii jejich pouziti Ize t€Zko dosahnout jednotnych porci vyrobkl — stejné hmotnosti, velikosti
a tvaru (Essien, 2003). Uméle vyrabéna stiivka, prodavana ve form¢ fasnénych roubikt jsou
v tomto ohledu daleko ucelnéjsi. Jejich uzivani na plné automatizovanych narazkach je rychlé
a zcela bezproblémové (Pipek, 1998). Piirodni stfeva se dnes vyuzivaji k vyrobé urcitych
vyrobkd, tradi¢nich specialit a k produkci v mensich provozech, zatimco umélé obaly najdeme
ve velkych provozech, kde je tieba rychla a efektivni vyroba (Serhakl, 2012a).

Velmi dobrou nahradou pfirodnich stfev jsou stfivka kolagenni. Diky jejich rozsdhlému
Vvyvoji neni V porovnani s ptirodnimi stéivky znatelny témét zadny rozdil — pii porovnavani
vzhledu, skusu i zvykatelnosti v ramci vysledného produktu (Essien, 2003). Popis kolagennich
stfivek je uveden nize (viz 3.2 Kolagenni obaly masnych vyrobki).

Kromé¢ kolagennich oballl jsou vyrabéna stfeva celuldzova, natronova, fazrova, textilni

¢i plastova. Ta jsou vSak nejedla a musi se pifed konzumaci vyrobku odstranit — oloupat.
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Pouzivaji se pro vyrobu mékkych a trvanlivych salamt, vafenych masnych vyrobkd, riznych
specialnich masnych vyrobkii, ale mohou byt pouzity také pro parky ¢i klobasy (Pipek, 1998).

Plastova stfeva jsou vyrabéna z polymert, ziskavajicich se z derivat ropy a zemniho
plynu. Nejbéznéji pouzivanymi polymery jsou polyamidy — silon a nylon, dale polyetylen,
polypropylen, polyester, etylen-vinyl alkohol ¢i etylen-vinyl acetat. Spolu s témito zakladnimi
slozkami do vyroby vstupuji pomocné a piidatné latky, jako naptiklad barevné pigmenty.
Stieva jsou extrudovana, tim tedy dochazi k vytlaCovani bezeSvé trubice, nasledné fasnéné
do skladnych roubikl. Plastova stfeva maji dobré bariérové vlastnosti, zamezuji barevnym
zménam, oxidaci (zluknuti) tuku a vyrobky v nich maji velmi dobrou udrznost. S tim souvisi
I jejich tepelna odolnost — moznost sterilace vyrobku, kdy obaly vydrzi teploty nad 120 °C.
Plastova stfeva jsou pouZzivana zejména pro vafené ¢i duSené masné vyrobky, nejsou pfiilis
vhodna pro uzené produkty. Avsak i pro uzené vyrobky byla vyvinuta specialni plastova stieva,
ktera umoznuji prostup koutfe k povrchu vyrobku. Vyuziti plastovych stfev je tedy zejména
pro vyrobu dusenych Sunek, mékkych salami, tlacenek, ale i zauzenych masnych vyrobkt —
napf. parki (Serhakl, 2013b).

Dal$im materidlem pro vyrobu obalovych stfev 1ze zminit celulézu. Z té jsou vyrdbéna
stieva Cist¢ celulozova a fazrova. Celuldza se ziskava ptredevsim z rychle rostoucich pinii
a zpracovava se na hustou tekutinu zvanou viskéza. Ta po ptidani potfebnych chemickych latek
prochazi nékolika Urovnémi zrani pro sniZeni stupné polymerace. Nésledné je filtrovana
a po nekolika dalSich krocich je pfipravena k vlastni extruzi. Béhem extruze vznikd dlouha
trubice stieva, které je podrobeno n¢kolika procesiim, V jejichz prubéhu dochazi ke zpeviiovani,
fixaci kalibru, CiSténi, plastifikaci a dle potfeby také k barveni. Celuldézova stfeva jsou
pouzivana zejména pro vyrobu drobnych masnych vyrobkl typu videiisky ¢i frankfurtsky
parek. Dale ve vétSich kalibrech pro vyrobu trvanlivych vyrobki, cajovek, Sunek, vafenych
salam, a celulozové folie pak také pro celosvalové vyrobky. Pfednosti celulozovych stiivek je
jejich moznost potisku, vcetné specialniho potisku, ktery nepropusti koutf. Po sloupnuti
takového obalu na povrchu vyrobku zistane zobrazen svétly potisk. U fazrovych stiev jsou
k viskdze ptidavana vlakna pochézejici z listd palmy bananovniku textilniho (Musa textilis),
kterd slouzi jako pevna kostra a stiivka jsou tak odolnéjsi proti mechanickému namdhani.
Jsou vyuzivana zejména pro vyrobu fermentovanych vyrobkt (vysociny, poli¢anu, herkulesu,
uherského salamu, aj.) a vynikaji jak dobrou pfilnavosti, tak loupatelnosti, vysokou adhezi
k samotnému vyrobku ¢i moznosti Sirokého vybéru barev a kalibrii. Specialni fazrova stieva
mohou mit schopnost pienaset béhem tepelné upravy barvu a aroma do vyrobku — populdrni je

napt. barva karamel. Pro sezonni produkty mohou byt pouZita §ita stieva, pro rtizné speciality
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pak stfeva opatfena sitkou. Oba typy celulézovych stfev poskytuji vyrobcim obrovskou
moznost vybéru z mnoha variant, uzplisobenych pfesné¢ pro urcity druh vyrobku.
Jejich pouzivani je mimo jiné hygienicky nezdvadné a velice efektivni (Serhakl, 2012a;
Serhakl, 2012b).

Vyhoda uméle vyrabénych obali miize byt ve zvySovani trvanlivosti vyrobki a to tim,
ze zabranuji oxidaci tuk a oproti pfirodnim stfivkiim jsou hygienicky naprosto bezpe¢na.
Poskytuji také bariéru vuéi vlhkosti a vedou tak k minimalizaci hmotnostnich ztrat béhem
vafeni vyrobkii. Vyssi zdravotni nezavadnosti mize byt také docileno diky loupatelnym
obalim, kdy jsou pfed konzumaci spolecné s obalem odstranény nezadouci latky, které se
na povrchu mohou zachytit. Mlze se jednat napi. o produkty kouie vznikajici pfi uzeni,
0 jakékoliv necistoty vyskytujici se béhem kazdodenni manipulace s vyrobky, nebo
0 mikrobialni kontaminaci pii nesprdvném skladovani. Vyhodou uméle vyrabénych stiev je
také moznost Sirokého vybéru kalibru, barvy, fizeni loupatelnosti, pevnosti, propustnosti
pro plyny, vodni paru i UV zafeni. Uméle vyrobend stieva lze také opatfit potiskem

(Essien, 2003; Pipek, 1998; Serhakl, 2012a).
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3.2  Kolagenni obaly masnych vyrobkii
3.2.1 Kolagen

Kolagen je zékladnim stavebnim kamenem mnoha zivocisSnych tkéni. Vyskytuje se
v chrupavkach, vazech, Slachach, kostech a Cetné zastoupeni ma také v kazi. Diky jeho
vSudypftitomnosti a vyznamu zacal byt ozna¢ovan za ,,ocel biologickych materiala®. Jedna se
0 bilkovinu, skladajici se ze tfech fetézci aminokyselin — zejména glycinu, prolinu
a hydroxyprolinu, které jsou uspotradany do trojité levotocivé Sroubovice. Sekvence uvedenych
aminokyselin se fidi vzorcem: (Gly — X — Y)n, ktery se stale opakuje. ,,Gly* zde pfedstavuje
glycin, ktery se soustfed’'uje do stiedu molekuly. ,,X* a ,,Y* pak mohou byt riizné aminokyseliny
(zejména vSak prolin a hydroxyprolin), ty jsou umistény zpravidla po povrchu molekuly.
Polypeptidové fetézce jsou oznacovany jako prokolagen. Tii takto formované fetézce jsou uzce
stoceny okolo spole¢né osy. Pohromad¢ jsou drzeny vodikovymi mistky, kdy je tvoten vzdy
jeden mustek na jednotku Gly — X — Y. Mustky vznikaji mezi glycinem (NH) a prolinem (C=0),
a tvofi tak z fetdzcl pravotodivou Sroubovici. Sroubovitd struktura fetézci je pak nazyvana
tropokolagen. Kolagen se vyskytuje v n¢kolika strukturnich formach, nejb&znéjsi formou je
kolagen typu | — fibrilarni kolagen. Zakladem jeho struktury jsou vysoce uspotfadané
mikrofibrily a fibrily, které pak tvoii kolagenni vlakna (Sherman et al., 2015; Kar et al., 2006).

Jednotlivé peptidové fetézce, usporadané do Sroubovic, nasledné tvoii mikrofibrily.
Ty jsou sloZeny z péti fetézel tropokolagenu a jsou déale uspofadany taktéz do pravotocivych
Sroubovic, tvoficich fibrily. Pramér fibril se pohybuje v rozmezi 10 - 500 nm. Jejich struktura
je vysoce organizovana. Kazda z nich je povazovana za homogenni, coZz znamena, ze ma
jednotnou skladbu v celém své délce. Z fibril pak vznikaji jednotliva kolagenni vlakna, ktera
jsou usporadana s rliznou sloZitosti a predstavuji zakladni stavebni kostru vétSiny pojivovych
tkani. Uspofadani téchto konstrukénich jednotek a organizace vlaknité struktury kolagenu jsou
rozhodujici pro mechanické funkce tkani. Kolagen kiize je obecné povaZzovéana za anizotropni,
nelinearn¢ uspotradany elasticky material (Sherman et al., 2015; Yang et al., 2008).

Kolagen je diky svym vSestrannym vlastnostem pouzivan v mnoha oborech, jeho
uplatnéni nalezneme v lékafstvi, potravinaistvi, kosmetice i v chemickém pramyslu (Tian
etal., 2016). Vyuzivan mtze byt pro vyrobu ruznych filmu, folii, kapsli, v potravinafstvi
pak k vyrobé kolagennich obalti pro masné vyrobky a Vv lékaistvi slouzi pro vyrobu tfady
implantati. I kdyz je to material velmi adaptibilni, lze pfi jeho pouzivani nalézt i urcita uskali.
Muze se v urcitych smérech jednat naptiklad o nizké mechanické pevnosti, tepelnou stabilitu

¢1 nachylnost vii¢i enzymatické degradaci. Pfi vyrobé novych materialii, kde je kolagen rizné
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rozvladknovén a zpracovavan, musi nasledné dojit k jeho opétovnému zesiténi. To predstavuje
oSetieni kolagennich hmot bud’ chemickymi nebo fyzikalnimi ¢inidly, ktera vedou k propojeni
kolagennich vlaken do spjaté struktury. Chemické zesiténi miva rychlejsi pribéh, zde je
vyuzivano sloucenin jako je formaldehyd, glutaraldehyd ¢i karbodiimid. Pouzivani téchto
latek mé vSak v potravinarském i Iékarském odvétvi zna¢na omezeni. V dne$ni dobé
jsou hledany i mozné ptirodni alternativy téchto latek, ptikladem mohou byt rostlinna ¢inidla
na bazi polyfenol-aldehydi. Z fyzikalnich faktord muze byt k zesiténi kolagenu vyuzivano
UV zifeni, Y zafeni, dehydrotermalni oSetfeni nebo béZné¢ pouzivané tepelné oSetieni.
Fyzikalni a chemicka ¢inidla jsou pak ¢asto vyuzivana v kombinaci. Vyvoj novych kolagennich
filmt a materidlll se znacné zabyvad moznymi sitovacimi Cinidly, jejichz volba mlze mit
v kone¢ném pouziti vliv na zlepseni mechanickych, tepelnych i funkénich vlastnosti produktu.
Vlastnosti vyvinutych a uméle konstruovanych filmu, folii, ale i moznych implantatt jsou
zavislé také na samotné orientaci a usporadani kolagennich vlaken (Sionkowska et al., 2010;
Wang et al., 2015; Liu et al., 2017; Amadori et al., 2015).

Orientace kolagennich vlaken mtize mit u kolagennich stéivek vliv na jejich odlupovani
z vyrobku, naptiklad béhem tepelné upravy. Ve studii Yanga a kolektivu (2016) byla studovéana
pfilnavost stfivka k masnému dilu, v navaznosti pravé na orientaci kolagennich vlaken.
Rovnomérna orientace vlaken — jdoucich jednim smérem, by méla vést K horsi pfilnavosti
kolagennich obali na masné dilo. V této studii byla testovana Ctyfi stieva, naplnéna
klobasovym dilem. Zkouska pfilnavosti byla provedena nejprve ponofenim celych klobasek
do vody o teploté 80 °C po dobu 12 minut. Dale byly klobasky nakrajeny na 2cm $paliky
s nakrojenymi konci (do podoby chobotnicek), a byly vafeny ve vodé po dobu 5 minut.
Po vyjmuti z horkych lazni bylo pozorovano ptipadné odlupovani sttivek. Déale byla méfena
odlupovaci sila, ktera nabyvala vys$sich hodnot u izotropni struktury vlaken. Izotropni struktura
pfedstavuje nahodilé uspotfadani, které vede ke stejnym vlastnostem urcitého materidlu
ve viech jeho smérech. U vzorku s nejpfiznivéj§imi vysledky byla vldkna uspotfadana
V rovnob&zném sméru a byla nahodile protkavana nahodné ohybanymi vlakny. Studie tedy
dosla k zavéru, ze uspotradani vlaken kolagenniho obalu mize mit vliv na jeho pfilnavosti k dilu
vyrobku. Izotropni struktura — zastoupeni jak radialnich (paprskovité usporadanych) tak axialni
(rovnomérné usporadanych) vlaken v rizné sestavé, je vyhodnd pro zabranéni odlupovani
sttivka od samotného vyrobku. Dochdzi tak totiZ ve vSech smérech k vyvazenému smrst'ovani
obalu. Pfi vyvoji kolagennich materialt 1ze vyuzivat fizeného uspoifadani fibril a kolagennich

vlaken. Je tak mozné fidit jejich orientaci, hustotu, celkovou strukturu, a tato regulovana
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architektura a morfologie vlaken muize vést k lepSim mechanickym vlastnostem produktu.
Béhem extruze se k vytlacovani kolagenni hmoty mohou pouzivat rotujici kuzele, které
orientaci vlaken fidi. Mohou byt pouzity i dva rotujici kuzele, postavené proti sobé, a diky
spravnému nastaveni téchto prvkl Ize docilit pozadované konstrukce kone¢ného materialu.
Tim lze ziskat i pozadované, optimalni vlastnosti stiivek (Hoogenkamp et al., 2015).

Prilnavost stfivka k masu je poté ovlivnéna také slozenim dila. Exsudaty, vystupujici
Z masa vlivem mleti funguji jako ,,lepidlo*, které napomaha drzet stiivko na povrchu masného
dila. Uméle vyrabéna kolagenni stfivka by méla byt pfizplisobitelna pro Sirokou skalu masnych
dél, méla by mit dobrou ptilnavost pro veskeré typy masnych smési. Vzajemna ptilnavost masa
a obalovych stfivek zélezi tedy zejména na orientaci kolagennich vlaken, ale také na slozeni
masného dila (Yang et al, 2016).

Kolagen, ktery se pouziva pro vyrobu kolagennich stiivek, se extrahuje ze stfedni vrstvy
hovézich kizi. Tato vrstva, zvana klihovka, je vhodna zejména proto, Zze obsahuje kolagenni
vlakna o dostate¢né délce a neni zasazena tukovymi buiikami podkozniho vaziva (jedna se
0 tém¢f Cisty kolagen). Kvalita kizi, a tim samotnych kolagennich vldken zavisi na plemeni
skotu, jeho zdravotnim stavu, a také na jeho stafi. Pouzivaji se pfedev§im kize mladych

a zdravych zvifat (Serhakl, 2013a).
3.2.2 Vyroba kolagennich strivek

Vyrobu kolagennich stfivek miizeme obecné rozdélit do tii zdkladnich fazi. Jedna se
0 piipravu kolagenni hmoty, extruzi a fasnéni stfivek. Jednotlivé kroky jsou dale vysvétleny.

Kolagenni stfivka jsou vyrabéna z hovézi Stipenkové (délené pomoci vapna) klihovky,
ktera se odd¢luje v kozeluznach (jako odpad) ¢i v jinych tiidicich podnicich (jako samotny
produkt). Jedna se o stiedni vrstvu kiize. V koZeluZznach je klize oSetfena vapnem (zvySeni pH,
deamidace), aby mohlo dojit k odd¢€leni potfebnych vrstev. Kiize je tak nabobtnald a v této fazi,
pfi vysokém pH, miZe byt udrZzovéana i n€kolik tydnd. V této podobé je klihovka dovaZena
do zavodu, kde je podrobena procesu odvapnéni. Vyprana (odsolena a odvapnéna) klihovka
je ruéné tfidéna, odpad slouzi jako surovina pro vyrobu zelatiny (dokumenty Devro s.r.o;
Pipek, 1998.).

V této fazi zacina piiprava kolagenni hmoty. Po prani a tfidéni nasleduje kyseleni kiizi,
na pH okolo 2,4, pomoci kyseliny chlorovodikové (HCl) — klihovka se zmék¢i a nabobtna
(nabere vahu az o 60 - 70 %). Zm¢kceni muze byt podpotfeno pfidanim enzymi, coz vede
K urychleni procesu. Pridavaji se tak alkalazy, které napomahaji rozkladat peptidové vazby —

pouziti zejména u siln¢jSich a tvrdSich kiuzi (hdfe bobtnaji). Bobtnani kolagenu probiha
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za urc¢itych podminek, zalezi tu zejména na hodnoté pH. V izoelektrickém bodu — pH 7,4
(ustalena hodnota kladnych a zapornych ionttll) je kolagen ve formé pevné (suché) latky. Pri
alkalickém pH putisobi na kolagen pfevaha zapornych ionti, které se vazou na jeho strukturu
a jejich vzajemnym odpuzovani dochazi k bobtnani — kolagen se stava nabobtnalym, ale stale
relativné pevnym. Pfi piisobeni kyselého pH pievazuji kladné nabité ionty, které zpisobuji
daleko intenzivnéj$i bobtndni. Kolagen se stava gelem az velmi viskézni tekutinou, kde dochazi
k naruseni svazku vlaken a k jejich rozvolnéni (Pipek, 1998; dokumenty Devro s.r.0.).

Takto upravend, nabobtnala klihovka se namele. Tento proces se nazyva hrubotez
a vychazi z ného klihovka nasekana na malé kousky. Nasleduje riflovani, kde dva protibézné
vroubkované valce mezi sebou lisuji rozemlety materidl. Tento krok vede k rozvolnéni
kolagennich vléken a takto vznikla smés rozvalcovanych kouskti se 1 - 2 dny chladi. Po kratkém
uleZeni pokracuje michani. Michdni se provadi v n¢kolika krocich a je stfidano s lisovanim —
kazdé michani nasleduje protlacovani smési sity pomoci lisu (sitovani). Pfi prvnim michani je
pridavana voda (zfedéni kolagenu) a pti druhém, poptipadé tietim michani jsou ptidavany rtizné
ingredience (tvrdici latky, barviva, aromata, aj.). Takto vznikld hmota je chlazena a pfipravena
k extruzi (Serhakl, 2013a; Pipek, 1998; Harper, 2012; dokumenty Devro s.r.0.).

Extruze probiha na tazebnich linkéach, které jsou vybaveny samotnymi extruznimi stroji
a suSarnami. Hmota je plnéna do zasobnikd, ze kterych je tlacena ptes extruzni hlavu a vznika
tak dlouhé stiivko. Extruzni hlava udava parametry sttivka — silu stény, kalibr. Béhem extruze
dochdzi k opétovnému zesitovani kolagenu, ktery ma vliv na kone¢né vlastnosti kolagenniho
obalu. Tomu napomaha teplo v susarnach, které slouzi jako sit'ovaci ¢inidlo. St¥ivko je poté
navinuto na civku a pfipraveno tak K fasnéni (Serhakl, 2012a; Serhakl, 2013a).

Uskladnéna stiivka jsou pfipravena K fasnéni, které probihd na fasnicich strojich.

Stfivko je odmotévano z civky, proudi

e e
do ného vzduch a v §ifce svého priméru SIS

je smr$tovano (nafasnéno) do skladnych
roubikti (tvar trubi¢ky). Roubiky jsou
rovnany do krabicek a ty jsou vakuové

baleny (Serhakl, 2013a; Pipek, 1998).

Obrazek 2 - Kolagenni stiivka v roubicich (Devro s.r.o.)

22



3.2.3 Historie a uziti kolagennich strivek

Historie kolagennich stiivek saha do minulého stoleti, kdy se v roce 1924 zacal jeden
némecky inZzenyr pokouset o najiti ndhrady za pfirodni stieva. S nartistem masné vyroby zacal
byt jejich nedostatek a kolagen se zdal byt dobrym alternativnim zdrojem. V roce 1925 byla
Vv Hamburgu zalozena firma Becker, Schultze & Co, kterd roku 1930 rozjela vyrobu prvniho
nejedlého kolagenového stiivka. V roce 1933 byla tato vyroba piesunuta do Weinheimu, kde
doslo ke vzniku spole¢nosti Naturin (Serhakl, 2013a). V Ceské republice bylo piedstaveno
prvni jedlé kolagenni stfivko, a to firmou Cutisin v roce 1953, jako prvnim vyrobcem na svete.
Stiivka v té dob¢ jesté nebyla fasnéna, byla prodavéana ve svazcich. K fasnéni do roubikli doslo
az s nastupem strojnich zafizeni. Vyroba firmy Cutisin byla zahdjena roku 1933 v Kofenové
(v severnich Cechach). Postupem &asu (v roce 1948) doslo ke spojeni se zdvodem ve Slavkové
u Brna (vyroba papirovych, natronovych a pergamenovych stiev) a v roce 1963 byl otevien
nové vybudovany zavod v Jilemnici. Dnes je nazev spolecnosti zménén na Devro s.r.o., a to
V navaznosti na odkoupeni firmy Cutisin zahrani¢ni spole¢nosti (Devro s.r.o.).

V dne$ni dobé kolagenni stfivka v masném primyslu témét uplné nahradila stieva
pfirodni, a to zejména ve velkych provozech, kde je velka kapacita vyroby. S pfirodnimi stievy
se vSak jeSté lze setkat v menSich vyrobnach, a také u nékterych tradi¢nich vyrobku
(napt. Spekacktl). Kolagenni stfeva maji oproti pfirodnim nékolik vyhod. Jejich skladovani je
bezproblémové a dlouhodobé, a celkové je jejich pouzivani snazsi a velmi praktické — pred
pouzitim neni tieba Zadného namaceni ani nasolovani. Diky jednotné a stejnomérné velikosti,
dosahuji vSechny vyrobky stejné velkych porci (Harper et al., 2012). Odhaduje se, ze az u 80 %
veskerych masnych vyrobkil, vyzadujicich jedly obal, jsou pouzivana kolagenni sttivka
(Amin et Ustunol, 2007).

Jak jiz bylo zminéno, kolagenni stieva maji mnoho vyhod. Jsou jedinou jedlou nahradou
pfirodnich stiivek, kterd je pln¢ pouzitelnd v automatizované vyrob¢. V ramci umélych oballl
jsou ta kolagenni pouzivana z velké ¢asti — maji pfirozeny (pfirodni) vzhled, niz$i cenu a lze je
vyrabét také ve véncité formé (Serhakl, 2013a). Porovnani riiznych forem obalovych stfev bylo
provedeno v mnoha studiich. Napfiklad studie Harpera a kolektivu (2012) porovnavala
mechanické vlastnosti kolagennich a pfirodnich ovcich stfev, zejména tak odolnost vuci
namahani. Byly vybrany 4 vzorky komeré¢né vyrabénych kolagennich stiivek s malym
kalibrem (23 mm). Jako nastroj k vyhodnoceni sily a prace potiebné Kk ,,ukousnuti* uzeniny
byly pouzity stiihaci testy, zatimco zkousky odolnosti v tahu poukazovaly na tlak, ktery musi

obal vydrzet béhem narazeni dilem. Vysledky ukazaly, ze existuji vyznamné rozdily v pevnosti
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I v elasticité testovanych obalovych stfivek. Rozdily byly nalezeny jak mezi jednotlivymi
kolagennimi stfivky, tak v porovnani kolagenni vs. pfirodni stiivka. OdlisSnost mezi
jednotlivymi kolagennimi stfevy byla dana tim, Ze kazdé z nich bylo ur¢eno pro lehce odlisné
vyrobky a bylo od jiného vyrobce. Vysledky této studie dale naznacuji, ze vyrabéné kolagenni
obaly maji podobné mechanické vlastnosti jako pfirodni stfivka. K piestfizeni parku
Vv ptirodnim stievé musela byt vynalozena vétsi sila nez u parku ve stievé kolagennim. Z toho
lze odvodit Ze kolagenni stiivka jsou kieh¢i na skus. Pevnost pii naraZeni je srovnatelna
za mokrych podminek, v suchém stavu jsou ov¢i stieva piilis kiehka. Amin a Ustunol (2007)
porovnavali mechanické vlastnosti stiivek pfirodnich, kolagennich a stfivek vyrobenych
ze syrovatkovych bilkovin. Sledovali jejich pevnost v tahu za sucha, za mokra a prodlouzeni
pfi pretrzeni. Jsou-li porovnany vysledky kolagennich a pfirodnich stiivek, Ize sledovat zna¢né
rozdily. Tazna sila kolagennich stfev nabyla vyssich hodnot za sucha a nizsich za mokra.
Prodlouzeni pii pretrzeni, které poukazuje na pruznost stfivek, bylo u kolagennich vyssi (11 %)
nez u pirodnich (6 %). Z uvedenych vysledki 1ze konstatovat, ze kolagenni stfeva jsou o néco
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byla srovnatelnd s ptirodnimi stiivky, coz dokladé vynikajici pevnost pii nardzeni vyrobkd.

3.3  Uzeni masnych vyrobki

vvvvvv

trvanlivosti, slouZilo jako konzerva¢ni prostiedek a za timto ucelem bylo také primarné
pouzivano. V dne$ni dobg, kdy jsou k dispozici mnohé jiné konzervaéni techniky, se jiz vyuziva
zejména pro zlepSeni organoleptickych vlastnosti vyrobkt. A to pro charakteristickou chut’,
vini a barvu, kterou jim dodava. Tento typicky senzoricky profil je spotiebiteli preferovan
a v soucasné dob¢ jsou uzené produkty stale vice vyhledavany (Ledesma, 2016a; Maga 1992).
Konzervaéni ucinky koufe vSak nejsou zatracovany — obsaZené slozky plisobi antioxidacné,
baktericidné a fungicidné, pricemz stabilizuji vyrobek. Na povrchu vyrobku je vytvoien jakysi
film, ktery ma schopnost chranit vyrobek pted zluknutim. Uvedené schopnosti kouie jsou
podpoteny dal$imi kroky pfi primarni tepelné Gpraveé vyrobku, jako je vafeni, suseni ¢i zrani.
Tak jsou uzené vyrobky velmi dobie chranény viici mikrobidlnimu i chemickému znehodnoceni
(Toth et Potthast, 1984; Ahmad, 2003).

Moderni doba a vyvoj technologii s sebou pfindsi nové a nové zplisoby uzeni, které
vedou Kk rozvoji Sirokého spektra uzenych masnych vyrobki, a také k moznostem jejich
velkokapacitni vyroby. Udici procesy mohou byt jednoduse rozdéleny na: uzeni pfimé — nad

ohném, a uzeni nepiimé — s pouzitim vygenerovaného koute v komorovych udirnach (Ledesma,
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2016a). Novodoba aplikace koufe pak predstavuje tvorbu kondenzatu — tekutého koute, ktery
se pridava jako ochucovadlo pfimo do produkti béhem jejich vyroby (Simon et al., 2005).

Velkokapacitni masny primysl, ktery je dnes zakladem produkce masnych vyrobkd,
vyuziva komorovych udiren, které pracuji na zakladé¢ nepifimého uzeni. Kouf je vytvaren
generatorem a vyrobky jsou tepeln€ opracovavany v nékolika krocich. Ve je fizeno pocitatem
a jednotlivé kroky lze nastavit dle pravé opracovavaného vyrobku (Ledesma, 2016a). Parky
frankfurtského typu jsou bézné vystavovany nasledujicim kroktim primarniho tepelného
opracovani: ohfivani, které trva 10 minut a pusobi pii ném teplota okolo 52 °C; nasleduje krok
suseni, ktery probiha 12 minut s teplotou ptisobeni 56 °C; dale uzeni vygenerovanym koufem
trvajici zhruba 12 minut pii teploté¢ 58 °C. Aplikovana hustota koufe by méla byt intenzivni
a nastaveni rychlosti ventilatoru v udirné je idealni na 3000 otacek za minutu. Dale nasleduje
kone¢ny krok vareni, kde teplota dosahuje 75 °C a tento krok trva zhruba 25 minut. Na Gplny
zaver jsou vyrobky chlazeny sprchou studené vody (Hitzel et al., 2013).

Jednotlivé kroky uzeni maji sviij divod. Jako prvni krok se vétSinou zafazuje
vybarvovani — jednd se jednodusSe feceno o ohiivani vyrobkil. Pojem vybarvovani (anglicky
»reddening® — ¢ervenani) je pouZzivan V ndvaznosti na reakce v této fazi probihajici. Jelikoz
pti obvyklé vyrobé uzenin neni bézné€ pouzivano piedsolené maso, nestihnou tyto reakce
prob&hnout do tepelné Gpravy vyrobki, navic jsou omezeny kyslikem, ktery se do masné smési
dostal pfi kutrovani jemného dila. Zatazeni kroku vybarvovani tedy vede k vytvoteni riizové
barvy dila, kdy jsou v komoie optimalni podminky pro pribéh reakce dusitani (pochazejicich
Z dusitanovych solicich smési) s hemovymi barvivy (zabranéni oxidaci atomu zeleza v hemu).
Pokud by neprob¢hly zminéné reakce, vyrobek by mohl mit Sedou barvu v nékroji. Optimalni
teplota tohoto kroku je 40 - 50 °C (po dobu 10 — 15 min) a nasleduje mu krok osuSovani. Cilem
osusSovani je zajistit oschly povrch celé plochy vyrobkl. To je dileZité pro jejich dokonalé
vybarveni v nasledujicim kroku uzeni — pro piijem koufe obalovym stiivkem. Déle je nutné
zvysit jejich teplotu, ktera ma byt vyssi nez teplota vzduchu v udici komote. Nizka teplota
by vedla ke kondenzaci pary nesouci do komory udici koutf. Zkondenzované kapicky by
na povrchu vyrobkd mohly zptsobit skvrny a vyrobek by tak nemusel byt rovnomérné vyuzen.
Principem zachytavani slozek koufe na povrchu vyrobk a jejich pronikéani skrz obalové sttivko
je to, ze para slouzici jako nosi¢ koufe je velmi dobie pfijimana suchym povrchem produkt,
atim ssebou do produktu pienasi i koufové slozky. Aplikace koufe muze byt provadéna
ve dvou krocich, kdy je kouf po prvni fazi spolu s vlhkosti odveden, vyrobky opét lehce
oschnou a jejich povrch je tak pti druhé fazi ochotny ptijmout dalsi slozky. Po ukon¢eni uzeni

je kout zcela odtazen a povrch vyrobkii by mél lehce zaschnout pro dokonalé vybarveni.

25



Nasleduje vafeni vyrobkl v pare, které vede k tepelnému opracovani — musi byt dosazeno
teploty jadra vyssi jak 70 °C, pasobici po dobu min. 10 minut. Po uvafeni mohou byt vyrobky
jeste osuSeny — pro dalsi zdokonaleni barvy, musi vSak byt co nejdiive schlazeny. Chlazeni se
provadi sprchovanim studenou vodou ¢i parou a mélo by byt v co nejkrat$im Case dosazeno
rozmezi teplot 40 - 10 °C. Krok sprchovani je dulezity pro eliminaci odparu, a tim moznych
hmotnostnich ztrat produktti. Pomalé chladnuti by vedlo k odparu vlhkosti z horkého povrchu
vyrobku, a tak by mohlo dojit Kk jejich smrsténi, zvrasnéni povrchu, a tim ke zhorSeni jejich
vzhledu (Pipek, 1998).

Vyuzivani automatického komorového zplisobu uzeni je jednak snadné, praktické
a usporné, ale také bezpecné. Bezpecnost tu Ize chépat jak z pohledu zaméstnancti (minimalni
riziko popaleni a pozaru), tak z pohledu konzumentii, ve sméru potravinaiské bezpec¢nosti
a zdravotni nezdvadnosti produkti — omezeni vstupu PAH a jinych nezadoucich latek
do vyrobkti (Ledesma, 2016a). Ridit obsah polycyklickych aromatickych uhlovodiki,
respektive snazit se snizit jejich mnozstvi ve vyrobcich, lze nastavenim intenzity uzeni
arychlosti ventilatoru, ktery rozhani kouf v udirné€. S intenzivnéj$i hustotou kouie a vyssi

rychlosti ventilatoru se totiz zvySuje penetrace PAH v produktech (P6hlmann et al., 2013b).
3.3.1 SloZeni koure

Samotny kouf, produkovany pyrolyzou rostlinnych materiald, je slozitd smés mnoha
sloucen s nizkou i vysokou molekularni hmotnosti. Celkovy pocet slozek koufe se odhaduje
na 10 000. Jedna se o disperzni soustavu, skladajici se z pevné, kapalné a plynné faze. Velikost
tuhych castic se pohybuje okolo 0,2 — 0,4 um a jejich zastoupeni zavisi na mnoha faktorech —
pouzité palivo, teplota uzeni, typ udirny, hustota koute, Gprava koute, aj. Naptiklad jen typ
paliva — dfevo, mize slozeni koufe vyrazné ovlivnit (ma vliv na vyslednou chut a barvu
vyrobku, napf. tvrdé dievo dodava vyrobkum zluto hnédou barvu) (Toth et Potthast, 1984;
Pipek, 1998). Dievo se sklada z celuldzy, hemicelulozy a ligninu. Kazda tato ¢ast se rozklada
pfi jiné teploté pyrolyzy (viz Tabulka 4) tudiz je pii rozdilnych teplotach uvoliiovana odlisna
smés latek. Timto — nastavenim teploty generatoru koufe, lze tedy ovlivnit a regulovat slozeni
koute. Je to také jedna z moZnosti, jak vytvatet lehce odlisné aroma vyrobki a do jisté miry

také fidit jejich zdravotni nezavadnost (Ahmad, 2003; Ledesma, 2016a; Maga, 1992).
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V nasledujici tabulce jsou uvedeny teploty, pti kterych se rozkladaji urcité casti dieva.

Tabulka 4 - Teploty rozkladu jednotlivych ¢asti diteva

Cast direva Teplota rozkladu
Odpar vody (suSeni di‘eva) 120 -170 °C
Pyrolyza hemicelul6zy 200 — 250 °C
Pyrolyza celulozy 260 — 320 °C
Pyrolyza ligninu 330 -500 °C
Sekundarni reakce produktii > 500 °C

Simon et al., 2005; Té6th et Potthast, 1984; Maga, 1992

Drevo se lisi svou strukturou, slozenim ¢i podilem hlavnich frakci. Odlisné zastoupeni
Ize sledovat napi. u ligninu — m¢kké dievo ho obsahuje vice nez tvrdé. Rozdily mezi tvrdym
(dub, buk, ofech) a mékkym (borovice, jedle, smrk) dfevem jsou patrné také ve sloZeni ligninu.
Rozdil je zejména v odlisném poctu CHOs3 skupin. Dievo se dale li§i zastoupenim pryskyfic.
Ty jsou u jednotlivych dfevin jednak v rizném mnozstvi — me¢kka dieva jich obsahuji vice, ale
také nebyvaji totozného sloZeni. Pryskyfice jsou pfi tvorbé typického koutfového aroma velice
dilezité a svym obsahem jej mohou vyznamné ovlivnit. Pfi jejich nadbytku a plisobenim vysoké
teploty vS§ak muze dochazet ke vzniku sazi a tvorbé nezadoucich polycyklickych aromatickych
uhlovodikii. Moznosti, jak vyrobky obohatit jest¢ o dalsi aromatické slozky z koufe, mize byt
pfidani kofeni, vétvi mekkého dieva s jehlicemi nebo viesu do pilin pfi generovani koute
(T6th et Potthast, 1984; Maga, 1992).

SloZeni koufe vzniklé primarnim spalovanim muiZe byt jeSté cCasteCné zménéno
sekundarnimi reakcemi. Témito reakcemi mohou byt redoxni déje — polymerace ¢i kondenzace
vzniklych slozek nebo tvorba cyklickych a polycyklickych slouc¢enin. Primarni produkty
pyrolyzy jsou pak pii teplotdich nad 500 °C pozménény sekundarni pyrolyzou. SloZeni
vysledného koufe, ktery nasledné ptichazi do styku s vyrobky, se tak muize béhem uzeni lisit (
Zamostny et Kurc, 2011; Téth et Potthast, 1984). Castecky vzniklého aerosolu jsou pak
zachycovany uzenymi produkty, a vytvati u nich charakteristickou barvu, chut a dalsi vlastnosti

typické pro uzené potraviny (Simon et al., 2005).

3.3.1.1 VIliv na chutové vlastnosti vyrobki

Kouf tedy mtize obsahovat az 1100 riznych chemickych sloucenin. Jejich zastoupeni je
velice rozmanité a ovlivnitelné mnoha faktory (Ledesma, 2016a). Za hlavni slouceniny, které
jsou zodpovédné za typické koutové aroma, jsou povazovany zejména fenoly. Déle jsou hojné
zastoupené také karbonyly, terpenické oleje, alkoholy a karboxylové kyseliny. Mezi

nejdilezité)$i a nejvice zastoupené fenolické latky patii guajakol a syringol. Analytické

27



vysledky ukazuji vztahy mezi sloZzenim koute, riznymi druhy dieva a teplotami pti generovani
koufe. S riznymi druhy dfeva se méni také zastoupeni fenolickych slozek. Guajakol pievlada
u koufe z mékkého dieva, syringol dominuje v kouti z tvrdého dieva (Toth et Potthast, 1984;
Ahmad, 2003, Maga, 1992; Pipek, 1998). To bylo potvrzeno studii Hitzela a kolektivu (2013),
ktefi zjistili vyssi obsah syringolu nez guajakolu v koufi z bukového, dubové i jiného tvrdého
dieva a vyssi obsah guajakolu v kouti ze smrku a jedle. Jak pise Ahmad (2003), studiemi frakci
kondenzatti dymu rozpustnych v oleji bylo zjisténo, ze je zde obsazeno zhruba 20 latek, které
jsou témi hlavnimi v dodavani typické chuti uzenym produktim. Jednd se o slouceniny
predevsim fenolické povahy, nalezneme zde vSak i aromatické aldehydy. Slouceniny cis-iSo-
eugenol, 2,6-dimethoxyfenol a 2,6-dimethoxy-4-methylfenol jsou povazovany za jedny
se zvySuje srostouci teplotou generace koufe. K jejich nejvyS$§imu uvolnovani dochazi
pii teploté asi 500 °C. Maximalni teplota pro jejich nejintenzivnéj§i uvolnovani je zhruba
650 °C, pti dalsim zvySovani teploty za¢ne jejich obsah v koufi klesat (Maga, 1992).

Kazda z fenolickych latek doddva konecnému uzenému vyrobku typickou chut’.
Spole¢nym prolindnim jes$té niZze uvedenych, pyrolyzou vznikajicich komponent, pak vznika
samotné koutové aroma. Guajakol je typicky svoji sladce koutfovou az lehce palivou chuti. Jeho
derivaty, jako jsou: 4-methyl, 4-ethyl a 4-vinylguajakol, jsou vice do sladké chuti, kdezto
4- allylguajakol ma chut’ dievitou. Syringol ma chut’ po koufi a jeho derivaty: 4-methyl, 4-ethyl,
4-propyl a 4-propenylsyringol vykazuji jemnou az silnou uzenou chut’ a zapach spaleniny.
Sladké aroma spaleniny a koufe ma také pyrokatechol a jeho derivaty (To6th et Potthast, 1984).

Z meziproduktd rozkladu celulézy a hemiceluldzy vznikaji latky navozujici u vyrobku
sladkou, karamelovou chut’. Jedna se o 5-hydroxymethyl-2-furaldehyd, vznikajici z glukozy
(rozklad celuldzy), ktery mize byt nasledné prekurzorem furanu. Déle furfurol, ktery vznika
z pentoz (rozklad hemiceluldzy). Furfurol, 5-methylfurfurol, acetylfuran a acetofenon poskytuji
kvétinové aroma a sladkou, pfijemnou vini. Zmiriyji tak silné koufové aroma fenolt. Jako
dalsi heterocyklickou slouceninu Ize zminit pyrol a pyrazin. Pyroly maji nasladlou, koufovou
pfichut’ a zapach po hofeni, kdeZto pyraziny maji aroma pfipominajici popkorn. Za travnaté,
sladce hotké aroma jsou zodpovédné cyklopentanony, za chut a zapach spaleniny pak
cyklopentadiony. N¢které alkylované 1,2-cyklopentadiony a 2-butenolidové derivaty vykazuji
sladké, spalené nebo karamelové aroma, a maji ve vysledném aroma svoji dalezitost. Zapach
po hofeni je zplsoben hlavné 2-butenolidy (To6th et Potthast, 1984). Zejména z celulozy
a hemicelulozy vznikaji karboxylové kyseliny, jejichz estery prispivaji k tvorbé aromatu. Vyssi

mnozstvi kyselin je obecné uvoliiovano z tvrdého dieva, které ma vyssi zastoupeni pentosantl,
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pfispivajicich praveé k tvorbé kyselin. Napt. kyselina glukuronova, vznikajici prevazné v koufi
z tvrdého dreva, vede svym rozkladem na karboxylové kyseliny k vysoce kyselym koufovym
kondenzattim (Simon et al., 2005; Pipek, 1998). Jako dalsi kyseliny ptitomné v kouti 1ze zminit
kyselinu stavelovou, malonovou, fumarovou, maleinovou, jantarovou, dale pak kyselinu
octovou, mravenci, valerovou a maselnou, které maji silny konzervacni efekt. Nejvice
zastoupeny jsou kyselina octova a maselna, které spolecné s kyselinou valerovou vykazuji
zvlastni aromatizujici vlastnosti (Toth et Potthast, 1984). Degradaci ligninu muze vznikat
kyselina ferulova, ktera za piistupu vzduchu miize dekarboxylovat na vanilin (Maga, 1992).

V koufti vzniké také methan. Z toxikologického hlediska je tato latka nezadouci, avSak
jeho oxidaci vzniké formaldehyd ¢i kyselina mravenci. Analyzovan byl také acetaldehyd, ktery
je spoleéné s formaldehydem povazovan za hlavni tvrdici latky (To6th et Potthast, 1984).
K vytvrzeni povrchovych vrstev dochdzi diky reakcim formaldehydu, ale také jinych aldehydd,
s aminoskupinami bilkovin. Naopak zabranovat tomu mohou fenolické latky, které jsou
ptirozenymi zmékcovadly (Pipek, 1998).

Ve studii Hitzela a kolektivu (2013) bylo zkoumano slozeni udiciho koufe z hlediska
obsahu polycyklickych aromatickych uhlovodikti a fenolickych latek, v zavislosti na typu
spalovaného materialu. Pro tvorbu koute byly pouzity §tépky z dubu, topolu, ofechu, smrku,
jedle, olse, buku. Dale pak bukové stépky, do kterych byly pridany smési koteni uréené k uzeni
potravin — kofeni jable¢né, tiesiiové a smés jalovcovych bobuli a bobkovych listi. Toto kofeni
je vyrabéné specialné¢ v Némecku, sklada se ze susené¢ho ovoce, ptirodnich aromat a riznych
bylin. Pfidava se ke spalovanému materialu, a dodava tak vyrobkiim jemnéj$i uzené aroma,
vyladénou chut’ i viini. Obsah latek byl sledovan v uzeninovych klobasach frankfurtského typu
a vmini klobaskdch uzenych za studena (oboji vyrobky byly naraZzeny do pfirodnich
ov¢ich stiev). Nejvyssi obsah v souctu péti analyzovanych fenolickych slozek (guajakolu,
4- methylguajakolu, syringolu, eugenolu a trans-isoeugenolu) byl, v klobasach frankfurtského
typu, nalezen v kouii generovaného ze smrkovych a topolovych Stépek, a také Stépek buku
s ptidavkem tfesiiového 1 jablecného kotfeni. Nejméné jich bylo zjiSténo pii pouziti Stépek buku
s ptidavkem smési koteni jalovce a bobkového listu, jedlového dieva a Sté€pek ofechu. Nejvyssi
obsah syringolu byl zjistén u bukového dieva s pridavkem smési jalovce a bobkového listu. Zde
stoji za zminku fakt, Ze okofenéné bukové §tépky méli vyssi obsah témét vSech sledovanych
fenolickych latek nez bukové st€pky samotné. Nejvyssi obsah guajakolu byl pak u smrkovych
Stépek. Je zajimavé, Ze fenolické latky se do vyrobku adsorbuji pouze do hloubky max. 6 mm
pod stiivko, zatimco ostatni latky (karbonyly, kyseliny, aj.) pronikaji do celé masy dila (Toth

et Potthast, 1984). Tento rozdil 1ze sledovat také u tepelné opracovanych a neopracovanych
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vyrobkll. Kdy u tepeln¢ oSetfenych produktli se zminéné ochucujici latky vyskytuji pouze
pod povrchem obalového stiivka, u fermentovanych salamt pak pronikaji do az do stiedu dila
(Pipek, 1998). Obsahy péti hlavnich fenolickych latek v koufi z jednotlivych druht dieva,
dle studie Hitzela a kolektivu (2013), zobrazuje Tabulka 5.

Tabulka 5 - Obsah fenolickych liatek v kou¥i vzniklém z odli$nych druhi di‘eva

Fenolické latky
Guajakol 4 - methylguajakol Syringol Eugenol . trans - Soucet
isoeugenol
Pozité drevo [mgkgl]
Buk 49 7,5 25,1 3,7 36,0 77,2
Dub 49 91 22,3 3,8 39,3 79,4
Smrk 10,2 24,9 2,8 8,9 75,6 122,4
Topol 8,6 9,8 28,4 5,0 39,1 90,9
Olse 4,3 9,5 18,9 4,3 38,5 75,5
Bily oiech 45 6,6 24,3 3,0 27,0 65,4
Jedle 7.5 14,1 1,2 7,0 43,1 72,9
Buk
s jable¢nym 59 9,3 27,0 43 41,4 87,9
Kkoi‘enim
Buk
S tfreSovym 6,5 11,2 29,9 6,0 42,8 96,4
Kkoi‘enim
Buk
S jalovcovymi
bobulemi a 6,5 10,5 30,4 4,5 10,7 62,6
bobkovym
listem

Hitzel et al., 2013

Vznikajici smés ochucujicich slozek koufe je vSak také odlisné zachycovana riznym
typem obalového stiivka. Tti vyrobky naplnéné do celulézového, piirodniho — ov¢iho
a kolagenniho obalu, uzené v totozném koufi, tak nemusi mit stejnou vyslednou chut’. Studie
Pohlmanna a kolektivu (2013a) analyzovala obsah fenolickych latek, jako je: guajakol,
4- methylguajakol, syringol, eugenol a trans-isoecugenol, ve stéivkach uréenych pro masné
vyrobky frankfurtského typu. Byla zde hleddna korelace mezi typem obalového materialu
a jeho afinitou s ochucujicimi slozkami. Obsah fenolickych latek byl nejvyssi u piirodnich
stiivek (93,6 mg/kg), stiivka celulozova (48,8 mg/kg) a kolagenni (46,6 mg/kg) byla
na podobné trovni.

Zminéné slouceniny s vysokou teplotou varu jsou tedy absorbovany jemnymi pevnymi
¢asticemi uzené¢ho vyrobku, zatimco dalsi t€kavé latky jsou pfitomny pievazné v plynné

fazi koute (Simon et al., 2005). V koufi se celkové vyskytuje vice nez 400 tékavych
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slozek, obsahujicich zhruba 131 karbonylovych sloucenin, 75 fenolickych sloucenin,
48 karboxylovych kyselin, 46 sloucenin furanu, 22 slou¢enin alkoholu a asi 50 dal$ich rtiznych
slozek (Maga, 1992; Woods, 2003). Dalsi tékavé komponenty neptispivaji k chuti produkta.
Tvoii se za vysoké teploty s piitomnosti kysliku, ktery reaguje s produkty spalovani. Cim vyssi
je mnozstvi kysliku, tim tékavéjsi jsou slouCeniny z tepelného rozkladu, a tim produkovany
kouf ztraci dulezité ochucujici slozky (Toth et Potthast, 1984). Plynné slozky jako je napiiklad
dusik, kyslik, oxid uhelnaty, oxid uhli¢ity a jiné, maji v koufi vyznam jako médium pro pienos
ostatnich slozek kouie, vlhkosti a tepla (Pipek, 1998).

Velka ¢ast obsazenych slozek mlize mit Zadouci baktericidni a antimikrobiélni G¢inky.
Zminit lze tymol, formaldehyd, kyselinu mravenci, kyselinu octovou, o-krezol, m-krezol, p-
krezol ¢i guajakol. Aktivni slozkou koufe s antioxida¢nimi a antibakterialnimi vlastnostmi je
pak 2,6-dimethoxy-4-hydroxybenzaldehyd (Ledesma, 2016a; Toth et Potthast, 1984). Nékteré
fenolické latky, zejména tak pyrogalol a derivaty pyrokatechinu, plisobi antioxidaéné. Rada
uzenych masnych produkti obsahujicich vys$si mnozstvi téchto fenolii tak muize mit, diky
omezené oxidaci tuku, prodlouzenou dobu udrznosti (Pipek, 1998).

Mohler (1978) rozdélil latky obsazené v koufi do 20 skupin podle toho, jak plsobi
nauzeny vyrobek a jakou typickou vlastnost u n¢ho vytvareji. Jak pise, obecné¢ miizeme
vSechny tyto latky rozdélit na Skodlivé (nebezpecné) a zdravotné nezdvadné. Zdravotné
nezavadné slozky jsou ty zadané, diky kterym maji uzené produkty své znamé vlastnosti. Mezi
méné zadouci lze zafadit nékteré fenoly pro jejich nelibou chut’ ¢i aceton pro nezadouci aroma.
K tém skodlivym pak patii polycyklické aromatické uhlovodiky, které jsou povazovany
za karcinogenni. Nasledujici Tabulka 6 zobrazuje zminénych 20 zakladnich skupin latek,

obsazenych v koufi, a jejich vlastnosti (Ledesma, 2016a).
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Tabulka 6 - Rozdéleni sloZek kouie

Skupina sloucenin Zastoupené slouceniny Utinek
1. Funkcni skupina  Nasycené a nenasycené . . . .
ey Parafiny a olefin Nizky uc¢inek (nizka reaktivit
CH alifatické uhlovodiky y y izky ucinek (nizka reaktivita)
2. Funkéni skupi . . .
un mgl_sl UPINA A romatické uhlovodiky Benzoly a polyfenoly Negativni G¢inek (nezadouci chut’)
I Metylalkohol (prekurzor formaldehydu, kys. mravensi) NeZadouci, toxicky
., ) Alifatické slouceniny . 7adouci
3. Funkéni skupina s iednim hvdroxvlem Ethylalkohol, propylalkohol a isopropylalkohol ~adouct
COH; Jalkohol ya echr > Butylalkohol, amylalkohol Zadouci (olejové aroma)
y y Fenylalkoholy (benzylalkoholy, fenethylalkohol) Zadouci (vin€ po riizich)
Guajakol, methylguajakol, kresol, xinelon Zadouci, konzervaéni G¢inek, koufové aroma
Aromatické slou¢eniny ~ Fenol Nezadouci, neliba chut
4.  Funkéni skupina L, L2 ) o .
s jednim hydroxylem, Derivaty fenolu V malém mnozZstvi zadouci
COH; fenol Orthokresol, metakresol, parakresol, dimethoxyfenol Konzervaéni, koufovy zapach, tvorba barvy
Thymol Antimikrobidlni, fungicidni, dievité aroma
5. Funk¢éni skupina o Zadouci, vytvrzeni obalovych stiivek,
COH Alifatické aldehydy FormaIdEhyd bakteriCidni, konzervacni
6. Funk¢ni skupina 5
COH Aromatické aldehydy  Benzaldehyd Zadouci, hoiké mandlové aroma
7. Funkéni skupina
cO Alifatické ketony Aceton, slouceniny s nenasycenym dlouhym fetézcem  Nezadouci aroma
8. Funkéni skupi . .
" crg (; tpina Aromatické ketony Acetofenon Vin¢ po sené, kvétinové aroma
Kyselina mravenci a octova Tvorba barvy a typického aroma, baktericidni Gc¢.
9. Funkeni skupina  Alifatické karboxylové Kyselina maselnd, valerova, kapronova, enanthova Tvorba viné a zédpachu
COO kyseliny Kyseliny kaprylova, pelargonova Tvorba viiné a zapachu
Nenasycené karboxylové kyseliny Zadouci pro tvorbu barvy, nezadouci chut
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Funk¢ni skupina Aromatické

CO0O karboxylové kyseliny

Aromatické polyhydroxy slou¢eniny

Alifatické
Hydrovxy-‘oxo- hydroxyaldehydy
slouceniny a hydroxyketony

Hydroxy-oxo-
slouceniny

Aromatické slouceniny,

aldehydy a ketony

Funk¢ni skupina

OXO- Dialdehydy, diketony

Slouceniny s > 2 ; i
Nasycené a nenasycené

karboxylovymi
ArDOXYIOVYI dikarboxylové kyseliny
skupinami
Slouceniny _
s oxo-karboxy- Keto kyseliny
skupinou

Dusikaté organické slouceniny

Nearomatické cyklické slouceniny

Heterocyklické slouceniny

Kyselina benzoova
Kyselina salicylova, gallova, toluova, ftalova,
tereftalova, isoftalova

Dihydroxybenzol

Acetol

Salicylaldehyd (2-hydroxybenzaldehyd), 4-anisaldehyd

Vanilin a koniferaldehyd

Glyoxal
Diacetyl

Kyselina maleinova

Kyselina pyrohroznova, kyselina levulova

Pyrol
Pyrazin
Indol, karbazol

Cykloten

Furan
Lakton (maltol)

Benzo[a]pyren, PAH 4 (suma: benzo[a]pyrenu,

Konzervaéni uc¢inek (inhibice aerobnich spor)

Zadouci — reakce s masnymi proteiny vyvijejici
charakteristickou barvu a vuni

Intenzivni aroma a chut’ po vanilce

Vytvrzeni obalového stiivka
Viin¢€ po chlebu

Tvorba barvy

Ztmaveni barvy, nasladla koufova chut’
Ztmaveni barvy, aroma po popkornu
Ztmaveni barvy

Ptiznivé aroma, tvorba tmavého pigmentu
Ptiznivé aroma, viin¢ karamelu a po sladkém

Polycyklické aromatické slou¢eniny V potravinach nezddouci — toxické, kancerogenni

benz[a]anthracenu, benzo[b]fluoranthenu a chrysenu
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V dne$ni dob¢ Ize uzené aroma dodévat piimo do vyrobkd. Aroma vznikd
z kondenzovaného koufe, kdy jsou zného odd€leny nepotiebné a nezadouci slozky
(Ahmad, 2003). Tekuty kout byl objeven v 19. stoleti kansaskym 1ékarnikem, ktery ho pouzival
Vv domacnosti jako konzervant, napt. do Sunky ¢i slaniny, a také jako ochucovadlo pro mnohé
pokrmy. Od roku 1970 zacaly byt vyrabény koutové pfichuté a aromata ve vétSim méfitku
a do dnesni doby prosly jistym vyvojem. V dnesni dob¢ byva tradi¢ni uzeni potravin mnohdy
nahrazeno pravé piidavkem pfichuti a aromat pfimo do vyrobkd. Koufova ochucovadla Ize
vyrobit také synteticky, avSak piiprava z kondenzati koute pievazuje (Simon et al., 2005).
Tekuty kout tedy predstavuje jakysi filtrat, zbaveny dehtu a dalsich koloidnich ¢astic. Zde hraje
dalezitou roli rozpustnost latek ve vodé. Nerozpustné slozky jsou vétSinou ty nezadouci (dehet,
saze, PAH), Ize je tedy snadno odstranit. V tekutém koufi poté zistanou latky, které jsou dobie
rozpustné ve vod¢ a jsou zadouci pii uzeni a ochucovani potravin. Organolepticky dilezité
slouceniny jsou koncentrovany a takto vzniklé aroma je vyuzitelné v Sirokém spektru potravin
(Toth et Potthast, 1984; Ahmad, 2003). Vyhody koufovych aromat spocivaji pievazné
ve snadné a rychlé aplikaci, v jednotném a stejnomérném ochuceni vSech vyrobki a v ¢istoté
jejich pouziti. Diulezita prednost je vSak zejména ve zdravotni nezavadnosti vyrobku

(Simon et al., 2005). Slozeni koufového kondenzatu je uvedeno v nasledujici tabulce.

Tabulka 7 - Hlavni komponenty koufovych kondenzata

Storka Zastompent
Voda 82,4
Dehet 4,8
Residua 4,2
Extrakty aktivniho uhli 4.1
Kyselina octova a kyseliny s vy$§i mol. hmotnosti 1,7
Methanol 1,0
Ketony 0,7
Aldehydy s vyssi mol. Hmotnosti 0,6
Kyselina mravenci 0,4
Formaldehyd 0,1
Fenoly 0,1

Ahmad, 2003

Pfi nedokonalém spalovani, vznika také tzv. dehet. Jedna se o smés riznych uhlovodika
— organickych molekul (kyseliny, cukry, alkoholy, ketony, aldehydy, fenoly, guajakoly,
syringoly, furany a smiSené oxygenaty), primarnich produkti zrozkladu -celulozy,
hemicelul6zy a ligninu. Takto vznikly primarni dehet pii zvySeni teploty nad 500 °C méni svoji

strukturu a stava se z ného sekundarni dehet, ktery obsahuje vice nekondenzovatelnych plynt
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a t€zSich molekul (naptiklad fenoly a olefiny). Pii zvySeni teploty nad 750 °C se primarni
struktura dehtu méni na tercidlni. Tercialni dehet — kondenzované tercidrni aromaty, tak tvori
fadu polycyklickych aromatickych uhlovodikii. Vytvaii se zde alkylové tercialni produkty jako
methylacenaftylen, methylnaftalen, toluen a inden. Dale se zde vyskytuji kondenzované
tercialni aromaty, a to benzen, naftalen, acenaftylen, antracen, fenanthren a pyren. Tvorba PAH
se zvysuje s teplotou a ¢asem jejiho piisobeni (Basu, 2010). Ovlivnit tvorbu PAH a snizit tak
kontaminaci uzenych vyrobkli je mozné volbou vhodného paliva, spravnym nastavenim
samotného procesu uzeni — teplotou generovani koufe a dobou uzeni. Dale také uspofadanim
vyrobku v udirnach, zabranénim skapavani a prepalovani uvolnéného tuku ¢i volbou vhodného
obalového materialu (stfivka) u samotného vyrobku (Ledesma, 2016a). Tabulka 8 znazornuje
ato z pohledu snahy eliminovat tvorbu a zachytivani se polycyklickych aromatickych

uhlovodiku.

Tabulka 8 - Volba proménnych pro eliminaci vyskytu PAH v uzenych vyrobcich

Proménna Vhodné
Teplota generace kouie <600 °C
Typ udirny Neptimé uzeni
Typ paliva Dftevo dubu a jabloné
Typ obalového materialu Syntetické sttivko (kolagenni, celulozové)
Aditiva ve vyrobku Cibule, ¢esnek, kyselé marinady
SloZeni vyrobku Nizky obsah tuku
Dale Mikrovinné ptredehtivani, obaleni v hlinikové folii

Ledesma, 2016a

Dopad odlisné volby pouzitého difeva na obsah PAH ve vysledném koufi byl sledovan
studii Hitzela a kolektivu (2013). Zminuji v ni vyjadieni panelu EFSA, ktery dospél k zavéru,
ze vhodnym indikatorem a ukazatelem pro hodnotu PAH v potravinach je soucet obsahu
téchto Ctyt sloucenin: benzo [a] pyrenu (BaP), chrysenu (CHR), benzo [a] anthracenu (BaA)
a benzo [b] fluoranthenu (BbF). Suma téchto latek se tak oznac¢uje jako PAHA4. Studie sledovala
jejich vyskyt u klobas frankfurtského typu pii pouziti rizného dieva béhem generovani kouie.
Nejvyssi obsah PAH4 byl zjistén ze dieva olSe, buku a bukovych §tépek s jiz zmiflovanym
z ofechu, topolu ¢i jedle. I pfes to, Ze se v kouii nezaddouci slouceniny vyskytuji ve vyS$im
mnozstvi, nemusi byt nutné¢ absorbovany povrchem vyrobku. VIiv miize mit, stejné jako
U ochucujicich slozek, pouzité obalové stfivko. Jiz zminéna studie Pohlmanna a kolektivu

(2013a) neanalyzovala pouze obsah fenolickych latek, ale zamétovala se také na mnozstvi
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polycyklickych aromatickych uhlovodikt ve stfivkach uréenych pro masné vyrobky typu
frankfurter. Byla zde hleddna korelace mezi typem obalového stfivka a afinitou nezadoucich
latek, vznikajicich pfi uzeni. Déle bylo sledovano pH a vliv obsahu tuku ve vyrobcich. Pouzita
byla stiivka nejedla celulozova (pH 6,05), ptirodni — ovéi (pH 6,12) a jedla kolagenni st¥ivka
(0,09 pg/kg a 0,75 ng/kg), nejvyssi u piirodnich stiivek (0,57 ug/kg a 3,59 ng/kg), pricemz
obsah u kolagennich stfivek se pohyboval mezi nimi (0,40 pg/kg a 2,98 ng/kg). Celulozova
sttivka maji vétSinou tu vyhodu, Ze se nekonzumuji. Téméi vzdy jsou loupatelna — jejich pouziti
neni u¢eno ke konzumaci, tudiz i malé mnozstvi nezadoucich latek, zachycenych na povrchu,
je z vyrobku spolu se stiivkem odstranéno (Pipek, 1998). Co se ty¢e mnozstvi tuku a jeho vlivu
na zachyceni BaP a PAH stfivkem — ¢im vyssi byl jeho obsah, tim vice téchto nezadoucich
slou¢enin z koufe piechazelo do vyrobku (P6hlmann et al., 2013a). S vys$§im mnozstvim tuku
tedy roste riziko zachycovani a hromadéni PAH, zejména pak benzo [a] pyrenu, ve vyrobku.
Pti pouziti kolagennich sttivek je tuk drzen uvnitf vyrobku a nedochazi tak k tvorbé lepkavého
povrchu, na ktery jsou vzniklé nezadouci latky lehce zachycovany. Typ krytu je tedy jednou
z proménnych, kterd ma vyznamny vliv na kontaminaci vyrobkt polycyklickymi aromatickymi
uhlovodiky a zajisté je dobré ji zvazovat pfi vyrobé masnych vyrobkll za ucelem ziskdni

zdravéjsich produkti (Ledesma, 2016a).

3.3.1.2 Vliv na barevnost vyrobkl

Zatimco pyrolyzou ligninu vznikaji fenolické slouceniny poskytujici uzenym
potravinam zadouci chut’ a aroma, pfi pyrolyze celulézy a hemiceluldz se tvofi vyznamna
mnozstvi karbonylovych slouéenin, diky kterym vyrobky ziskavaji hnédou barvu (Malarut
et Vangnai, 2018). Barva je u uzenych vyrobku dalezitym senzorickym faktorem. Vznika diky

oxidaci a polymeraci jednotlivych slozek koufe, a jejich reakcemi s masnymi proteiny.

vvvvvv

vvvvvv

barvotvorné aldehydy, vyskytujici se v kondenzatech koute. K tvorbé barvy vSak mohou
piispivat také fenolické latky, furfural a pyraziny (Téth et Potthast, 1984; Pipek, 1998;
Maga, 1988). Aby byly fenolické latky schopny reakce, musi mit vyssi molekulovou hmotnost.
Jednoduché fenoly se tedy ve vét§in€ piipadli nezucastiiuji tvorby barvy, nedokazi reagovat
s aminoskupinami. Jsou zachytavany tukovymi Casticemi produktd, pficemz vedou K jiz
zminované tvorbé chuti a aroma. Dva polyfenoly, o kterych se piedpoklada, ze by mohly mit

vyrazngj$i vliv na tvorbu barvy, jsou koniferylaldehyd a sinapaldehyd. Nicméné jejich
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zastoupeni v Koufi je velmi nizké a v porovnani s karbonyly ptispivaji k vybarvovani vyrobk

V minimalni mite (Maga, 1988).

Tabulka 9 — Obsah aldehydi v kondenzatech koure

Latka Mnozstvi [mg.kg™]
Formaldehyd 700
Glykolaldehyd 1500
Glyoxal 60
Aceton 170
Acetol 1390
Methylglyoxal 830
Diacetyl 140
Furfural 90
Celkem 4890

Toéth et Potthast, 1984

Ruiter (1970) napsal, Ze tvorba barvy u uzenych vyrobkl probiha podobné
jako u Maillardovy reakce. K tomuto dosel po izolaci slouceniny 1-hydroxyethyl-3-
hydroxymethyl-2-pyrrolaldehydu z uzeného masa. Maillardova reakce — neenzymatické
hnédnuti, probiha mezi sacharidy a proteiny. Aldosaminové hnédnuti u uzenych vyrobka
probiha stejné, s rozdilem toho, ze reagujici sacharidy jsou meziprodukty tepelného rozkladu
jednotlivych komponent dfeva (makromolekularnich sacharidii) — zejména tak celulozy
a hemiceluldzy. Reakce probihajici mezi aldehydy koufe a bilkovinami produkti, vedou stejné
jako u Maillardovi reakce, ke vzniku Eetnych meziprodukti. Dochazi tak ke vzniku tmave
zbarvenych melanoidd, a dalSich latek které nejsou zcela znami. Dale lze diskutovat o tom, co
za vznikem uzené barvy piesné stoji. Kout je slozen z velkého mnozstvi latek, mezi nimiz muze
probihat nespocet reakci — oxidace, polymerace, kondenzace, aj. (Ledesma, 2016a; Toth
et Potthast, 1984; Pipek, 1998; Maga, 1988).

Zména struktury stfev a tvorba sekundarniho povrchu parkl ¢i klobas béhem uzeni
poukazuji na reakce koufe s povrchovymi proteiny. Kouf reaguje navzajem s kyslikem
a komponenty masa, tak dochazi k vyvoji typické barvy i chuti. Béhem procesu uzeni jsou
slozky koufe adsorbovany povrchem vyrobkl. MiiZze dochéazet také k jejich kondenzaci, ktera
je zapficinéna teplotnim rozdilem mezi vyrobky (studen¢) a kouiem (horky). ZvySovani teploty
a snizeni relativni vlhkosti vede k lepSimu vyvoji barvy. Reakce probihajici pfi tvorbé barvy,
kde jsou dilezité karbonylaminy, jsou podporovany pravé v teplém a suchém prostiedi
(Toth et Potthast, 1984). Para, tedy vlhkost v udirné, vyznamné ovliviiuje vyslednou barvu
uzenych vyrobkt. Vliv pak mtze mit také cirkulace koufe v udirné a jeho intenzita (Sink et

Hsu, 1979). Barva vyrobkd je ovlivnitelna také dfevem, pouzitym k tvorbé koute. Tvrdé dievo
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z buku, dubu, olse a ofechu dodava vyrobkiim zlutohnédou barvu, pti pouziti dfeva buku ¢i lipy
pak budou mit produkty barvu spiSe do zluta. Pouziti mahagonového dieva pfispiva
k ¢ervenohnédé az tmavohnédé barvé a dievo jehli¢nanti mize vést az barvé hnédocerné (Toth

et Potthast, 1984; Pipek, 1998).

3.3.1.3 Propustnost koufe kolagennim obalem masného vyrobku

Ve studiich Ledesmy a kolektivu (2015, 2016b) byly porovnavany fyzikalni
charakteristiky (struktura, barva, vlhkost a morfologie) pfirodniho a syntetického — kolagenniho
sttivka, jako obalu masného vyrobku choriza. Chorizo bylo vystaveno piimému koufi béhem
procesu uzeni v udirné, byly sledovany polycyklické aromatické uhlovodiky a jejich prunik
do produktu. Bylo zjisténo, ze kolagenni stiivko zabranuje akumulaci, pronikani nezadoucich
¢astic z koute do vyrobki. U ptirodnich stiivek dochazelo k jejich mnohem vys$$im pranikdm.
Vrascita struktura a vysoka porovitost (66,8 %) ptirodniho stiivka vede k pronikani tuku, ktery
prosakuje skrz obalové stfivko smérem ven. Prostupovani tuku z dila produktu tvoii lepkavy
povrch. Castice sazi a aerosoly dehtu, obsahujici polycyklické aromatické uhlovodiky a jiné
slozKy, se na tento povrch snadno pfilepi a poté za¢nou migrovat do vnitiku vyrobku. Hladka
struktura a nizka pérovitost (16,6 %) kolagenniho stfivka vytvaii bariéru, ktera zabraiuje
prosakovani tuku zevniti vyrobku. V tomto piipadé vyrobek vykazuje tvrdy a suchy vnéjsi
povrch obalu, na ktery se castice sazi a dalsi slozky koufe daleko huie zachycuji. Jejich
proniknuti do produktu dale brani malé pory kolagenniho stiivka. V Tabulka 10 jsou uvedeny
hodnoty, ziskané studii Ledesmy a kolektivu (2015), které poukazuji na rozdilné velikosti pora,

jejich zastoupeni, a tim 1 odliSnou propustnost stiivek.

Tabulka 10 - Hodnoty pérovitosti stfivek

Typ stiivka
Zjistované parametry
Prirodni Kolagenni
Priamérny pramér pora [nm] 559,8 48,2
Porovitost [%0] 66,8 16,6
Celkova plocha péra [m? g7 9,11 11,5
Celkovy objem vniknuti [ml . g] 1,37 0,14

Ledesma, 2015

Vzhledem k vysledkim studie 1ze usoudit, Ze propustnost piirodniho (v tomto pfipadé
vepiového) stfivka je v porovnani s kolagennim vyssi. Piirodni stfivko ma vétsi pory s jejich
pocetnéjSim zastoupenim. Kolagenni stfivko ma sice rozlehlejsi celkovou plochu, avSak jedna

se o v&tsi mnozstvi malych port. Obvykla velikost nezadoucich ¢astic koute (obsahujici PAH)
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se pohybuje mezi 200 a 400 nm, celkové hodnoty se vsak mohou pohybovat mezi 50 a 1000 nm.
Castice koufe jsou tedy vétsi nez primér porti kolagenniho stiivka, ¢imZ je zabranéno jejich
pruniku. Mnohé z nich jsou mensi nez pory stiivka piirodniho. Tato skute¢nost vysvétluje, pro¢

je prunik koufe a jeho ¢astic u ptirodnich stiev vyssi nez u kolagennich (Ledesma, 2016a).

3.4  Senzoricka analyza

Senzorickd analyza je koneCnym meéfitkem kvality a uspéchu produktu. Jedna se
0 hodnoceni potravin lidskymi smysly a vyhodnoceni tohoto vnimani centralnim nervovym
systémem. Je soucasti kazdodenniho zivota lidi, ne kazdy ji vSak pln€ vnima. Potravinarskym
podnikiim muze senzorické hodnoceni slouzit k mapovani potravinaiského trhu. S pomoci ni
mohou vyrobci potravin zjistovat, jaké vyrobky jsou konzumenty preferovany, zda je kvalita jiz
nabizenych vyrobkil dostatecnd, ptipadné jak 1ze vyrobek pozménit, aby se zvysil jeho prode;.
Ze strany vyrobnich podniki se tedy jedna o jakysi marketingovy nastroj. Z pohledu spotiebitelti
jde o vnimani smyslového pozitku (zejména chuti), o vyhodnoceni kvality daného vyrobku
a Z hlediska ekonomické stranky také o vyuziti financi pro dal§i nakup urcitych produkti
(Font- i-Furnols et Guerrero, 2014; Drake, 2007).

Pokud by se ¢lovék zamyslel nad chapanim pojmu ,.kvalita® — at’ uz parku, klobésy ¢i
jakéhokoliv jiného vyrobku, z velké ¢asti Se to odrazi pravé od senzorického vnimani. Definice
kvality mize znit napiiklad jako: ,,Souhrn vlastnosti a charakteristik produktu, které nesou
odpovédnost nad jeho schopnosti uspokojit stanovené ¢i piedpokladané potieby spotiebitele*.
Néazory na kvalitu, ze strany spotiebiteld, se vSak znacné lisi. Kazdy naptiklad povazuje
za vysoce kvalitni klobasu vyrobek odlisné barvy — nékdo dava pfednost az téméf Cernym
(vyrazné¢ vybarvenym) produktim, jiny naopak preferuje ty svétlé (méné vybarvené)
(Essien, 2003). Uspéch jakékoliv vyroby potravin je zméfen a ohodnocen na kone¢ném trhu,
zavisi tak na kvalité a piijatelnosti vyrobku (Sink et Hsu, 1979).

Vznik senzorického hodnoceni je pfisuzovan americkym vojakim, ktefi jej idajné zacali
vyuzivat pti kontrole jidla, které bylo posilano vojaktim do vélky. Objevovala se vsak jiz dfive,
kdy zacalo byt sledovano psychologické chédpani lidi, a zacaly byt zkoumany lidské reakce
na vnéjsi podnéty (Drake, 2007).

Predmétem z4jmu senzorického hodnoceni masnych vyrobki je zejména textura, chut’
a barva. Co se tyce textury, zakaznik (dle typu vyrobku) ocekava typicky jemnou ¢i hrubozrnnou
strukturu masného dila a jeho uréitou houzevnatost. Zaporné je v textuie hodnocena piitomnost

ulomkt kosti, chrupavek a jinych nevhodnych ¢asti pojivovych tkani ¢i dokonce cizich

.....
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veptové klobasy bude ocekavat charakteristickou chut’ kvalitniho vepfového masa, patfi¢né
okofenéného rovnomérné vmichanou smési kofeni. Nezddouci je nakysla chut, chut
po zluknuti, kvasnicich, zkazeni ¢i plisni. Vzhled vyrobku, pfedevsim jeho barva, hraje kliCovou
roli pfi vybéru a koupi spottebitelem. I mirna odchylka od standardu mtize zpusobit nezajem
0 dany produkt. Za standardni barvu tepelné upravenych masnych vyrobki je povazovéana
zlatavé hnéda, odstiny hnédé barvy se vSak vyskytuji od bledé, po stfedné az tmavé hnédou.
Ptilis svétlé klobasy mohou byt nékterymi zakazniky chapany jako nedovarené, prehnané tmavé
zase jako prevaiené ¢i preuzené (Essien, 2003).

V senzorické analyze jsou pouzivany dva zékladni zptisoby hodnoceni, a to intenzivni
a hedonické. Pti intenzivnim hodnotitel sleduje intenzitu posuzovaného znaku (napf. malo
¢1 moc slany vyrobek) a pfi hedonickém pak jeho pifijemnost (napt. piijatelné ¢i neptijatelné
aroma). Pouzivané metody mohou byt: popisné (metoda volného popisu produktu), rozdilové
(zkouska parova, trojuhelnikova, Duo — Trio), srovnavanim se standardem ¢i profilové.
U profilovych zkousek dochazi k rozdé€leni charakteristiky vyrobku na urcité deskriptory, které
jsou hodnoceny kazdy zvlast a pro ptehlednost se tyto profily vyjadiuji pomoci grafii
(paprskovych, pavucinovych). Jako nastroj pro vlastni hodnoceni produkt jsou vyuzivany
stupnice, pomoci kterych jsou kvantifikovany rozdily mezi sledovanymi vzorky. Lze vyuzit
stupnic kategorovych, bodovych ¢i grafickych, které se dale 1isi tim, zda jsou strukturované
¢i nestrukturované (Jandasek, 2007).

Senzorické hodnoceni miiZe byt srovnavano s instrumentalnimi metodami. Tyto metody
ptredstavuji fyzikalni ¢i chemickda méfeni — napiiklad méteni barvy (spektrofotometricky,
obrazovou analyzou), texturnich vlastnosti (napf. pfistrojem Instron) ¢i aromatickych latek
(elektrickym nosem). Vyhodou téchto pfistrojovych meéteni je, Ze jsou Casto automatizované,
jednoduché na provedeni, nejsou casové naro¢né a poskytuji dobfe opakovatelné a snadno
reprodukovatelné vysledky, které Ize snadno a piehledné statisticky zpracovat. Pii zjisténi
néjaké hodnoty vSak ziskdme Cislo, které se téZko spojuje s moznym vnimanim lidskymi
smysly. Instrumentalni metody jsou tedy pouzitelné pouze tehdy, je-li znam vztah mezi
intenzitou podnétu (instrumentdlniho meéfeni) a charakterem vjemu (senzorické analyzy)

(Kinclova et al., 2004).
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3.4.1 Konzumentské preference (prizkum trhu pro Devro s.r.o., 2010)

V roce 2010 probé&hl prizkum trhu, vytvoteny pro spole¢nost Devro s.r.o., ktery se tykal
konzumace parkd obyvatel Rakouska, Ceské a Slovenské republiky. Pfedmétem prizkumu byl
nakup a preference konzument — kde spotiebitelé parky nejéastéji nakupuji, ¢eho si nejvice
v§imaji a co uptednostiuji.

V Ceské republice byl nejvétsi podil nakupti v feznictvi (23 %), aviak v souétu mensich
a vétsich prodejen asi polovina zakaznik nakupuje parky v supermarketech a hypermarketech.
Podobné je to v Rakousku, kde je znat sila velkych hypermarketd — az 65 % parki je
nakupovano v fetézcich. Na Slovensku je tomu naopak — 42 % respondentii odpovédelo, ze
nakupuji v mensich prodejnach typu Coop, Hrugka, Termo atd. (v CR byl tento soucet 23 %).

V CR a SR byly vice preferovany parky jako takové pied klobasami. Nejoblibengjsim
typem v CR je vidensky parek (23 %), nasledovana parkem jemnym (17 %), na Slovensku pak
parek spissky (31 %) a vidensky s jemnym parkem (13 %). V Rakousku je nejvice obliben
parek frankfurtského typu (45 %), na druhém misté je pak hrub¢é mlety parek se syrem zvany
Kaésekrainer (12 %).

Pfi pohledu na kvalitu je ve vSech tfech ptipadech ziejmé, Ze konzumenty zajima,
co nakupuji. V hodnoceni cena versus kvalita, kde respondenti na stupnici od 1 (dtlezitéjsi je
cena) do 7 (dalezit&jsi je kvalita) hodnotili sviij zajem, se ptiklané€li spiSe na stranu kvality.
V Ceské republice tak v priméru o néco vice (4,6) nez na Slovensku (4,5), av§ak méné nez
v Rakousku (4,8). Spotiebitele pti konzumaci parku zajima ptredevSim chut’, v§imaji si vSak
také kiehkosti skusu a barvy, pfi€emz obalové stfivko pro n€ neni tolik dilezité. VEtsi pozornost

sttivku vénuji Rakusané.
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Vysledky priazkumu jsou uvedeny v nasledujici tabulce.

Tabulka 11 — Chovani konzumenti p¥i nakupu parku

Piredmét otazky Ceska republika Slovenska republika Rakousko
e vers Reznictvi (23 %) Coop jednota (23 %) Spar, Interspar (28 %)
Nejcastéjsi <L £ oL
misto nAkupu Kaufland (11 %) Reznictvi (15 %) Reznictvi (16 %)
P Coop jednota (10 %) Tesco (12 %) Billa (15 %)
Spissky (31 ¢
Nejéastéjsi typ Videisky (23 %) pissky (31 %) Frankfurter (45 %)
, , Vidensky (13 %) . )
nakupovanych Jemny (17 %) Jemng (13 %) Késekrainer (12 %)
arki D insky (12 9 ° D insky (8 ¢
parki ebrecinsky (12 %) Kufeci (11 %) ebrecinsky (8 %)
Cena (1) vs.
kvalita (7) 48 45 48
Cena parku . . .
R 92 K¢/kg 82 Ké/kg 163,2 Ké/kg
(pramérné)
0,
Chut, viing, receptura Ch t?er]igie:;) tura Chut, vling, receptura
Co ovliviiuje (55 %) ut V?GS %) pu (47 %)
ybér parki na (52 % y 409
vybér parki Cena (52 %) Vyrobee (46 %) Vyrobce (40 %)
Obsah masa (40 %) Cena (36 %)

Stied zajmu po
ohiati parku

Povrch parku

Tvar parku

Chut’ z 92 %
Kiehkost skusu z 36 %
Barvaz 22 %
Neni dialezity (55 %)
Matny (31 %)
Leskly (14 %)

Neni dulezity (56 %)
Mirng zahnuty (26 %)
Rovny (16 %)

Obsah masa (45 %)

Chut’ z 94 %
Kiehkost skusu ze 40 %
Barvaz 34 %

Neni dulezity (58 %)
Leskly (25 %)
Matny (17 %)

Neni dulezity (56 %)
Rovny (29 %)

Mirn¢ zahnuty (13 %)

Chut’ z 89 %
Kiehkost skusu z 39 %
Kwvalita stiivka z 26 %

Neni dilezity (49 %)
Matny (25 %)
Leskly (23 %)

Neni dalezity (52 %)
Mirn¢ zahnuty (37 %)
Rovny (7 %)

Pii zaméfeni se konkrétné na obalové stfivko je patrné, ze 1 pfesto ze neni

pro konzumenta tolik diilezité, dokaze vyslovit, co od ného ocekava. Z priazkumu vyplynulo,

7e v CR a SR se polovina spotiebitelii o typ stiivka nezajima a asi 25 % dava prednost ptirodnim

a svlékacim obalim. Jedlym, uméle vyrobenym pak dava piednost asi 10 % spotiebitel.

Obecné uméle vyrobenym stiivkiim, at’ uz svlékacim nebo jedlym, davaji prednost vice Zeny.

V Rakousku preferuje téméf polovina zdkazniki ptirodni sttivka, 10 % uméle vyrabéna a 33 %

konzumentt se o typ stiivka nezajima. Nejvice vnimanymi aspekty u stfivka jsou skus a barva,

méné ditlezita je pak kvalita a Zvykatelnost. Pfi hodnoceni skusu, na stupnici od 1 (nedilezitost
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na Slovensku, tam se vétSina respondentil vyjadiila neutrdlné. V Rakousku je dulezitost
kfupnuti jesté vyse. V souétu kladnych (CR — 47 %, SR — 41 %, AU — 72 %) a zapornych
(CR — 24 %, SR — 23 %, AU — 15 %) odpovédi je patrné, Ze respondenti kiupnuti pii skusu
vnimaji. Praimérny vyznam v Rakousku byl vyrazng vyssi, nez tomu bylo v Ceské republice
ana Slovensku. Zatimco u ¢eskych a slovenskych respondentii byla primérna dulezitost
kiupnuti na skusu 4,3, spotiebitelé z Rakouska uvedli v priméru 5,2.

Dalsi, na co spotiebitelé berou ohled, je priisvitnost stiivek, kdy pro n¢ neni vhodné
prosvitani kust tuku, Slach, chrupavek ajinych c¢asti masného dila na povrch parku.
Konzumenti tedy preferuji hezky barevny parek, ktery je jemny na skusu, a neni na ném patrné
prokvitani kusti tuku, Slach, zilek a jinych ¢asti dila. Hlavnim stfedem z&jmu je vSak chut’ a cena
parku.

Preference konzumentt jsou uvedeny v nésledujici tabulce.

Tabulka 12 — Pohled konzumentii na obalové stfivko masného vyrobku

Piedmét otazky Ceska republika Slovenska republika Rakousko
Neni dulezité (43 %) Neni dilezité (51 %) Ptirodni (48 %)
.. Ptirodni (36 %) Ptirodni (22 %) Neni dilezité (36 %)
Preference strivka o s o w
Svlékaci a vyrabéna Svlékaci (19 %) Z ptirod. mat. (9 %)
zZ prirod. mat. (10 %) Z prirod. mat. (9 %) Svlékaci (3 %)

Hodnoceni 6 a 7 (27 %) Hodnoceni 6 a7 (22 %) Hodnoceni 6 a 7 (49 %)
Neutralni - 4 (28 %) Neutralni - 4 (35 %) Neutralni - 4 (12 %)
Hodnoceni 1 a2 (16 %) Hodnoceni 1 a2 (15%) Hodnoceni 1 a2 (8 %)

Diilezitost kiFupnuti
na skusu (1-7)

DileZitost kifupnuti

na skusu (prameér) 4,3 43 572
(1-7)

DiileZitost barvy Pfed ohtatim 25 % Po ohtati 34 % Po ohtati 25 %
Po ohtati 22 % Pied ohtatim 27 % Ptfed ohtatim 22 %

DileZitost

Zvykatelnosti stieva Dulezité ze 4 % Dulezité¢ z 5 % Dulezité ze 13 %

na kvalité parku

Diilezitost kvality

stiivka po ohrati Dilezité z 18 % Diulezité z 22 % Dilezité z 26 %

parki

Z provedeného prizkumu vyplyva, Ze konzumenti berou obalové stfivko jako soucast
celého masného vyrobku, zahrnuji ho do celkové chuti a pfili§ se nezabyvaji jeho pfitomnosti.
Predmétem jejich hodnoceni mize byt zejména skus a tuhost stfivka, dilezitéjsi je pak barva

a celkovy vzhled parku, ktery je s obalovym stfivkem piimo spojen.
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4 Material a metodika

Cilem praktické ¢asti prace bylo stanovit vliv primdrniho tepelného opracovani — uzeni
na konecné senzorické vlastnosti masného vyrobku v kolagennim stfivku. Byly pfipraveny
parky frankfurtského typu, které byly podrobeny Sesti riznym procestim tepelného opracovani.
Bylo sledovano, jaky vliv maji jednotlivé programy na vysledné vlastnosti tepelné upraveného
parku, zaméfené zejména na senzorickou jakost. Pfedmétem z4jmu byl prevazné krok zasuseni,
ktery by mél pfispivat k vyrazngjsi barvé, uzené chuti produktu a k vyssimu vytvrzeni stiivka.
Na senzorické deskriptory maji vliv samoziejmé také ostatni kroky — ohfev, suseni, délka uzeni,

aj., které byly brany v tvahu.

4.1  Vyroba uzenych vyrobki — parki

Vyroba parki probihala ve Zkusebn¢ masné vyroby spolecnosti Devro, s.rI.0.
Vv Jilemnici. Dilo obsazené v parcich bylo vyrobeno dle zavedené receptury pro tento typ
vyrobku (viz Tabulka 13) a naraZeni parkt bylo provedeno pomoci mechanického pietaceciho
zatizeni na automatické narazce (vakuova plnicka Handtmann VF 616, Némecko). Jako obal
vyrobki bylo pouzito kolagenni stiivko typu Fine — jedlé kolagenni parkové stiivko, kalibru
19 mm, urcené pravé pro parky a klobasy frankfurtského typu. K primarnimu tepelnému
opracovani byla vyuzivana jedna udirna (komorova udirna Fesmann, Turbomat T1900,
Némecko), u které byl dle potteby ménén prubéh jednotlivych udicich programi. Tepelné
opracované parky byly po osprchovani ulozeny do chladici komory a nasledné byly

zavakuovany.

Tabulka 13 - SloZeni parki

JEMNY PAREK
Surovina MnoZstvi [%0]
Hovézi oiez 30
Veprové maso 40
KoZova emulze 12
Dusitanova siil 1,82
Koreni 0,8
Bramborovy Skrob 2
Led 26

Parky byly podrobeny Sesti udicim programim, které se liSily kombinaci a délkou
jednotlivych krokt. Jednalo se o klasické uzeni horkym koufem (kouf generovany z bukovych
Stépek), které bézné probiha ve 4 zakladnich fazich — vybarvovani (ohfivani), osusovani, uzeni,

vareni. Nastaveni programu je uvedeno v nasledujici tabulce.
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Tabulka 14 - Nastaveni programi primarniho tepelného opracovani

Program
1 2 3 4 5 6

Kroky uzeni Minuty
Ohfivani 15 - 10 10 20 -
Suseni - 15 12 15 - 10
Vareni 4 5 - - 4 5
Suseni 11 8 - - 11 10
Uzeni 4 5 5 - 8 8
Ventilace 2 2 1 - 2 3
Uzeni 5 5 6 - 4 4
Ventilace 2 2 1 - 2 3
Vafreni 32 28 25 30 28 28
SuSeni - 3 - 2 - 3
Sprchovani 10 10 10 10 10 10

4.1.1 Popis programi primarniho tepelného opracovani

Aby v parcich doslo k dokonalé reakci dusitand s hemovymi barvivy je nutné nechat
narazené vyrobky chvili stat, nejlépe pak zaradit pfi tepelném opracovani krok vybarveni —
zajisténi pekné razové barvy v nakroji. Pomalym nastupem teploty se tak zajisti idedlni prib¢h
pottebnych reakci. Pfi vyrobé z Cerstvého masa a vlivem zna¢ného kutrovani u jemnych d¢l
(ptistup kysliku) nestihnout reakce dusitant s hemovymi barvivy plné prob&hnout, proto je
tento krok v kontinualni velkovyrobé pomérné dulezity. Jako vybarvovaci krok bylo
U uvedenych programi zatazeno piedvafeni vyrobkd, kterému piedchazel bud’ ohfev, nebo
suSeni. Tfeti program byl bez pievafeni a misto ného bylo k vybarveni vyuzito ohfevu,
nasledovaného susenim.

Suseni, které bylo zatazeno po predvaieni, je nutné pro osuSeni povrchu vyrobkd, aby
pfi aplikaci koute na povrchu nevznikaly mapy ¢i fleky — v misté kapic¢ek vody. Rovnomérnym
osusenim vyrobku se také dosdhne rovnomérného vyuzeni. Aplikace kouie musi byt za stejné
teploty jako suSeni — je-li teplota produktd nizsi, vlhkost z koufe na nich kondenzuje a tim
vznikaji nedokonalosti. Povrch vyrobkli musi byt dokonale osuSen, jediné¢ tak dochazi
k dobrému pfijimani koufe — ten je nesen parou a tato vlhkost je suchym povrchem velmi dobie
pfijimana (vCetné slozek koufe). Pro dokonalejsi vybarveni se kouf aplikuje ve dvou krocich.
Po vyuzeni byl koui odtazen a parky byly vafeny nizkotlakou parou. Po uvafeni byly

osprchovany pro rychlé zchlazeni.
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4.1.1.1 P1- program udirny s pfedvaienim a s ohfevem

Tento program mé¢l jako prvni krok zatazen ohtev. Pfi tomto kroku je do udirny vhanén
teply vzduch (50 - 60 °C), vétraci klapky udirny jsou uzaviené, tudiz se v komoie drzi vlhkost.
Vzhledem k vyssi vlhkosti v udici komote nedojde k pfilisSnému vysuSeni obalového stiivka

a parky se tolik nevybarvi. Stiivko se pfili§ nevytvrdi, neni tak tuhé / tvrdé.

4.1.1.2 P2 — program udirny s pfedvafenim a se susenim

U tohoto programu byl zafazen krok suSeni. Pfi tomto nastaveni je do udirny taktéz
vhanét teply vzduch (50 - 60 °C), avSak vétraci klapky udirny jsou oteviené, tudiz se vznikajici
vlhkost dostava ven z komory. U parkli opracovavanych timto programem dojde k lepSimu

osuseni povrchu, a tim k dokonalejSimu vybarveni vyrobki a k vy$$imu vytvrzeni stiivka.

4.1.1.3 P3 - program udirny bez pfedvatieni — Se zasusenim

V tomto programu bylo misto pfedvareni vyuzito kroku ohfevu a suSeni. Tyto dva kroky
slouzi k potiebnému vybarveni dila, a dokonalé osuSeni povrchu vede k intenzivnimu piijmu
koute béhem uzeni. Diky tomu parky ziskaji tmavou hnédou barvu, intenzivni koufové aroma

a obalové stiivko je zna¢né vytvrzené — kiehké na skusu, ale tuzsi pfi Zvykani.

4.1.1.4 P4 — program udirny bez aplikace kouie (bez uzeni)

Pti tomto opracovani byl jako prvni zatazen krok ohtivani, nasledovany krokem suseni
a vareni. Ohfivani je tu zafazeno, stejn¢ jako v ostatnich programech proto, aby byly vyrovnany
teploty povrchu vyrobku s jeho stiedem, a doslo k vybarveni dila vyrobku. Tento program byl

pouzit zejména jako porovnavaci, pro zjisténi vzhledu parku bez aplikace koute — bez vyuzeni.

4.1.1.5 PS5 — program udirny s predvarenim, s ohfevem a s vy$§im vyuzenim
Tento program byl stejny s programem P1, s rozdilem delSiho ¢asu uzeni. Prodlouzena
byla prvni aplikace koufe — o 4 minuty, druhd byla o minutu zkracena — celkové bylo uzeni

prodlouZeno o 3 minuty. Dalsi rozdil byl v prodlouzeni kroku ohievu (o 5 minut).

4.1.1.6 P6 — program udirny s pfedvafenim, se suSenim a s vy$§im vyuzenim
Program P6 byl stejny s programem P2, také s rozdilem delSiho ¢asu uzeni. Doslo taktéz
k prodlouzeni prvniho uzeni — o 3 minuty, druhé bylo o minutu zkraceno — rozdil byl tedy

celkem 0 3 minuty. Dalsi odlisnost lze najit ve zkraceni doby suSeni (o 5 minut).
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4.2 Metodika senzorického hodnoceni

Senzorickd analyza probihala ve Vyzkumném ustavu zivocisné vyroby V prazské
Uhfinévsi. Analyza probihala v akreditované senzorické laboratofi (dle ISO 8589), kdy byl
tedy kazdy hodnotitel posazen ve vlastni kdji a v hodnoceni nebyl ni¢im ovliviiovan. Ohtéaté
parky, uzaviené do kodovanych sklenicek, byly podavany panelu 10 hodnotitelli pti jednotné
teploté vhodné k okamzité konzumaci. Hodnoceni bylo realizovano pod bilym svétlem,

S neutralnim nadobim a vhodnymi doplnky.

4.2.1 Technické vybaveni

» Elektricky vafi¢

Hrnec s nastavcem pro ohfivani v pare

Laboratorni horkovzdu$na susarna

Vickem uzaviratelné sklenicky

Termo nosice

Stopky

Potiebné neutralni nadobi — talife, ptibory, sklenicky

YVVVYVYVVY

4.2.2 Senzoricka analyza

4.2.2.1 ZkuSebni mistnost
Mistnost pro senzorické hodnoceni odpovidd pozadavkiim normy ISO 8589. Je
vybavena uzavienymi kojemi pro kazdého hodnotitele. V kazdé koji jsou umisténa dveé
svétla — Cervené pro analyzy bez hodnoceni barvy, bilé pro
analyzy s posuzovanim barev. Hodnoceni vzorka pro ucely

této prace probihalo pod bilym svétlem.

4.2.2.2 Vybaveni koje
V kazdé koji bylo prostieno neutralnim nadobim —
bilé talife, jednobarevné misky, sklenice bez potisku. Byl
zde ptipraven piibor, ubrousek, sada protokoli pro zdznam
vysledkl, pifipadné propiska. Jako neutralizacni sousto
mezi jednotlivymi vzorky byl hodnotitelim ptedkladan

Cerstvy chléb, neperlivda voda nebo nealkoholické,

popfipad¢ desetistupniové svétlé pivo.

| -
Obrazek 3 - Neutralizaéni prvky
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4.2.2.3 Ptiprava vzorkl

Parky byly ohfivany v napafovacim hrnci
(v pafe), ve kterém byly ponechany po dobu 5 minut.
Jedna nozic¢ka parku (délka 8 - 9 cm) predstavovala
jednu porci vzorku — pro skus je dilezité nemit parky
rozkrdjené. Malymi parky byla zajiSténa homogenita
vzorkli — stejné porce. Ohfaté nozicky parkd byly
vkladany do pfipravenych, uzaviratelnych sklenicek,
které byly oznaceny kodem vzorku. Zavickované

sklenicky pak byly umistény do horkovzdusné susarny,

s nastavenou teplotou na 50 °C, pro udrzeni stil¢ Obrizek 4 - Ohfivani parki
teploty. V susarné byly ponechany zhruba 30 minut, dokud nebyly pfipraveny vsechny

vzorky. Tim byly zajistény jednotné podminky u vSech servirovanych vzorkda.

4.2.2.4 Kodovani vzorkt
Vzorky byly oznaceny vzdy trojmistnym
kodem, ktery byl kombinovan pismeny a ¢islicemi. Tim
bylo docileno toho, Ze si hodnotitelé nespojovali kody

S moznou posloupnosti vzork.

4.2.2.5 Podéavani vzorki
Skleni¢ky se vzorky byly po vyjmuti z trouby
umistény do termo nosicd, které zajistovaly stalou
a jednotnou teplotu vsech vzorkl v setu. Teplota byla
vhodné k okamzité konzumaci. Nosic¢e se vzorky byly

pfedloZzeny panelu hodnotitelt, ktefi je hodnotili

v pofadi svého uvazeni a vysledky zaznamenavali  Obrazek 5 - Vkladani do sklenitek

do pripravenych protokoli. Hodnoceny byly vzdy 3 vzorky ve dvou setech.

Obrazek 6 - Vzorky v oznadenych skleni¢kach a jejich uchovavani v horkovzdusné susarné
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4.2.2.6 Vlastni hodnoceni

Panel hodnotil celkem 8 deskriptoru (viz Tabulka 15).
Pro zaznam byly pouzity grafické strukturované stupnice,
na kterych bylo zvoleno 9 bodt. Struktura hodnotitelského
protokolu je k nahlédnuti v Ptiloha 1.

Obrazek 7 - Vlastni hodnoceni vzorku

Nasledujici tabulka popisuje hodnocené deskriptory. Ty byly zvoleny tak, aby co
nejlépe vystihovaly vnimani masného vyrobku spottebitelem. A to jak pfi jeho ndkupu
(hodnoceni vzhledu a barvy), tak pfi jeho konzumaci (skus, zvykatelnost, aroma), pfipadné

servirovani (vzhled za tepla, vzhled po vychladnuti).

Tabulka 15 - Posuzované senzorické deskriptory

Deskriptor

Popis vlastnosti

Zpiisob hodnoceni

Celkova prijatelnost
za studena

Celkova prijatelnost
za tepla

Barva za tepla

Kiupnuti na skusu

Zvykatelnost

Aroma

Celkova prijatelnost

Vzhled po vychladnuti

pusobeni dojmu na hodnotitele
ptfed ohfatim
pusobeni dojmu na hodnotitele
po ohfati
posouzeni barvy ohfatého
vzorku
typické lupnuti stiivka
pti ukousnuti sousta
sila potiebna k rozkousani
sousta a rozptyleni stiivka
vnimani uzené chuti a viingé
béhem zvykani
celkova preference hodnotitele

sledovani mozné zmény
vzhledu ¢i struktury stfivka

pred konzumaci vzorku
pfed konzumaci vzorku
pted konzumaci vzorku

pfi ukousnuti vzorku

po patnacti kousnutich
stolickami

po Ctyfech az péti kousnutich
stolickami

po zkonzumovani vzorku

hodnoceni vzorkd odlozenych

stranou, po konzumaci
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4.3 Metodika instrumentalnich metod

Bylo provedeno méfteni sily stiihu na Instronu s pouzitim Warner-Bratzlerova noze.
Toto testovani bylo vyuzito jako simulace skusu a vysledné hodnoty byly porovnavany

s vysledky senzorického hodnoceni skusu. Porovnani bylo provedeno taktéZz u méfeni barvy.
4.3.1 Méreni sily ve stfihu

Instrumentalni tuhost parkd, respektive sila stfihu nutna k ptesttizeni parku byla méfena
Warner-Bratzlerovym (WB) nozem (tvar V) na pfistroji Instron Univerzal Texture Analyzer,
model 3365 (Instron, Canton, USA) u n¢hoz byla nastavena rychlost noze na 100 mm/min.
Vzorek uréeny pro méfeni sily stfihu sestaval ze tii nozicek park (udrzovanych pfi teploté
+ 50 °C), u nichz byl stiih proveden vzdy tiikrat. U kazdého vzorku byla tedy pro dalsi
statistickou analyzu vyuZita primérnd hodnota sily (v Newtonech, N), ktera byla primérem

deviti méfeni vrcholové sily vynaloZené k prestfiZzeni vzorku.

Obrazek 8 - Méfeni stfihu na Instronu s pomoci Warner-Bratzlerova noze

4.3.2 Méreni barvy

Barva povrchu parki byla méfena na studenych parcich ptenosnym spektrofotometrem
CM — 2500d (Konica Minolta, Osaka, Japonsko) v systému CIE L*, a*, b*, kde L* vyjadiuje
relativni svétlost, a* relativni Cervenost a b* relativni Zlutost vzorku. Ptistroj byl vzdy pted
méfenim kalibrovan na bilou a prostorové osvétleni. Namétena data vyuzita pro statistickou

analyzu jsou vysledkem aritmetického priiméru tfi méfeni u kazdého vzorku.
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4.4  Metodika statistického vyhodnoceni

Naméiend data byla analyzovana ve statistickém programu SAS (SAS Institute, Cary,
USA, 2006) pti vyuziti procedury MIXED (smiSeny linedrni model) a pouziti metody REML
(metoda omezeného odhadu maximalni pravdépodobnosti). V ptipadé vyhodnoceni vysledka
senzorické analyzy byl do modelové rovnice zaclenén efekt vyrobniho programu
(technologického postupu pti vyrob¢) a ndhodného efektu dne hodnoceni a hodnotitele. Jelikoz
byly pfi senzorické analyze prezentovany hodnotitelll vzorky programti 1 az 3 a 4 az 6
samostatné, byly rovnéz statisticky vyhodnoceny oddélené. V piipad¢ hodnoceni barvy a sily
stithu WB byla uplatnéna modelova rovnice s pevnym efektem vyrobniho programu a dne
méfeni. V tomto piipadé byly vSechny skupiny vyhodnoceny spole¢né. Rozdily mezi
jednotlivymi skupinami byly testovany Tukey — Kramerovym testem, data v tabulkach jsou
vyjadfovana jako LSM (nejmensi primérné Ctverce) s patfiénou SEM (standardni chybou

praméru).
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5  Vysledky

5.1  Vysledky senzorického hodnoceni

Vysledné hodnoty senzorické analyzy, ziskané pomoci statistického vyhodnoceni, byly
zaznamenany do souhrnnych tabulek — Tabulka 16 a Tabulka 17. Mezi ur¢itymi vzorky jsou

patrné statisticky vyznamné rozdily, které naplnily ocekavané hypotézy.
5.1.1 Vyhodnoceni prvniho setu

Tabulka 16 - Vysledné hodnoty senzorického hodnoceni 1. setu

Program

Hodnocené deskriptory P1 P2 P3 Vyznamnost
LSM LSM LSM SEM P —value

Celkovy vzhled za studena 6,128 6,96% 7,401 0,30 < 0,001
Celkovy vzhled za tepla 6,458 7,324 7,544 0,29 < 0,001
Barva za tepla 4,47¢ 5,698 7,794 0,28 < 0,001
Kiupnuti p¥i skusu 5,348 5,888 7,63~ 0,31 < 0,001
ivykatelnost 6,46 6,494 5,158 0,42 < 0,001
Aroma 6,438 6,0748 7,144 0,30 0,016
Celkova piijatelnost 6,388 7,134 6,73%8 0,27 0,024
Vzhled po vychladnuti 6,68~ 6,994 4,618 0,49 < 0,001

AB.C Hodnoty oznaéené rozdilnymi symboly se navzajem statisticky vyznamné 1isi (P < 0,05)

Pfi posuzovani vzhledu byly nejlépe hodnoceny parky opracované programem P3 — bez
predvareni, se zasuSenim. U tohoto vzorku vysel nejlépe jak vzhled za studena, vzhled za tepla,
tak i barva za tepla. Nejnizsi vysledky vysly u parka P1 — s pfedvafenim a ohfevem. Nejméné
ptiznivy byl tento vzorek jak v celkovém vzhledu za studena, celkovém vzhledu za tepla, tak

Vv barvé za tepla. Vhled parka za studena je k vidéni na nasledujicich obrazcich.

Obriazek 9 - Porovnani parki prvniho setu
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Vzorky opracované programem P2 — spfedvafenim a suSenim, se v hodnoceni
pohybovaly mezi P1 a P3. Hodnoceni vzhledu parkti dosahlo u vsech vzorki vyssich hodnot za
tepla nez za studena. Opacné vysledky byly v hodnoceni vzhledu po vychladnuti, kdy parky P3
byly hodnoceny jako nejméné ptiznivé, parky P1 a P2 se pohybovaly na podobné trovni, kde
vzorek P2 byl mirn€ ptiznivéjsi. Nejvyraznéjsi kifupnuti pii skusu bylo znatelné u parka P3, ale
zaroven byla u téchto vzorkt negativné vnimana zvykatelnost stfivka. Nejpfijatelnéjsi
zvykatelnost stiivka vykazoval parek P2, kde v porovnani s P1 byl pouze minimalni rozdil.
Taktéz kiupnuti pti skusu bylo u téchto dvou vzorki na srovnatelné arovni. Aroma se zdalo byt
nejpiijemnéjsi u parkd opracovanych programem P3, hodnotiteli mohlo byt chapano také jako
nejsiln€jsi. Nejvyssi ohodnoceni celkové piijatelnosti ziskal vzorek P2, nasledovany parky P3
a P1. Nejptiznivej$im programem pro primdrni tepelné opracovani parkd, se v prvnim setu zdal
byt program P2 — s pfedvafenim a suSenim.

Na naésledujicim obrdzku je vyobrazeny pavucinovy graf, ktery shrnuje vysledky

senzorického hodnoceni prvniho setu.

Celkovy vzhled za

SET 1 studena

Vzhled po vychladnuti Celkovy vzhled za tepla

@ Barva za tepla

Celkova pfijatelnost

Aroma v Kiupnuti pti skusu

Zvykatelnost = @=P]| em@ueP) w=ge=P3

Graf 1 - Pavudinovy graf senzorickych profili vzorki prvniho setu
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5.1.2 Vyhodnoceni druhého setu

Tabulka 17 - Vysledné hodnoty senzorického hodnoceni 2. setu
Program

Hodnocené deskriptory P4 P5 P6 Vyznamnost
LSM LSM LSM SEM P —value

Celkovy vzhled za studena 4,018 7,647 7,53~ 0,29 < 0,001
Celkovy vzhled za tepla 4,298 7,834 7,717 0,24 < 0,001
Barva za tepla 2,768 7,154 7,034 0,25 < 0,001
Kiupnuti pii skusu 3,818 7,194 6,794 0,43 < 0,001
Zvykatelnost 5,79 6,42 6,17 0,46 0,183
Aroma 5,378 7,454 7,177 0,30 <0,001
Celkova piijatelnost 4,718 7,684 7,344 0,31 < 0,001
Vzhled po vychladnuti 5,088 6,53~ 6,56 0,40 < 0,001

AB.C  Hodnoty oznacené rozdilnymi symboly se navzajem statisticky vyznamné 1isi (P < 0,05)

Ve druhém setu byl ve vétsiné ptipadli zaznamenan statisticky vyznamny rozdil mezi
parky P4 a P5, a poté P4 a P6. Vzhledem k tomu, ze parky programu P4 nebyly vibec uzeny
a parky programu P5 a P6 byly uzeny vice nez standardné, byla tato skute¢nost predpokladana.
Témet ve vSech parametrech vysly parky opracovavané programem P4 — bez uzeni, jako
nejméné piiznivé. MéEly nejniz§i ohodnoceni ve vzhledu za studena, za tepla, i po vychladnuti.

Chybéla jim typicky vyuzend, hnéda barva — byly bledé, tudiz i v hodnoceni barvy ziskaly

Obrazek 10 - Porovnani parkt druhého setu

Jedina vlastnost, ve které se parky P4 lehce vyrovnaly dvéma porovnavanym vzorklim,
byla Zvykatelnost. V té nebyl mezi vSemi tfemi vzorky zaznamenan statisticky vyznamny

rozdil.
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Mezi vzorky P5 a P6 byly ve vSech ostatnich parametrech pouze nepatrné rozdily, kdy
byly ve vétsing ptipada 1épe hodnoceny parky programu P5 — s pfedvaienim a ohievem. Jediny
deskriptor, u kterého byly 1épe ohodnoceny vzorky programu P6 — S pfedvafenim a se susenim,
byl vzhled po vychladnuti, a to pouze nepatrné. Celkova piijatelnost byla ve druhém setu
nejlépe ohodnocena u parka opracovanych programem P5 — s piedvafenim, ohievem a vyssim
vyuzenim.

Na nasledujicim obrazku je taktéz vyobrazeny pavucinovy graf, ktery shrnuje vysledky

senzorického hodnoceni druhého setu.

Celkovy vzhled za

SET 2 studena

Celkovy vzhled za

Vzhled po vychladnuti tepla

Celkova piijatelnost &

Barva za tepla

Aroma Ktupnuti pfi skusu

=@ P/ @ P55 e P6

Zvykatelnost

Graf 2 - Pavudinovy graf senzorickych profili vzorki druhého setu
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5.2  Vysledky instrumentalnich metod

V méfteni barvy a sily stfihu bylo navzajem porovnavano vsech Sest vzorkd.

5.2.1 Méreni sily stfihu pomoci Warner-Bratzlerova noze

Vysledné hodnoty méfeni stiihu pomoci WB jsou uvedeny v nasledujici tabulce.

Tabulka 18 - Vysledné hodnoty méieni sily ve stiihu

Program Vyznamnost
P1 P2 P3 P4 P5 P6
LSM_ LSM  LSM  LSM  LsM  Lsm  ~EM  P-value
[N]
I 13628 1507° 2163 1295°  1677° 1733® 109 <0,001
stfihu
AB,C

Hodnoty oznacené rozdilnymi symboly se navzajem statisticky vyznamné 1isi (P < 0,05)

Mezi vzorky byly v méfeni sily stiihu zjistény statisticky vyznamné rozdily. Nejvétsi
sila k prestfizeni musela byt vyvinuta u vzorku P3, a to 0 40 % oproti nejnizSimu ptisobeni sily
u vzorku P4. Tyto vysledky odpovidaji predpokladanym hypotézam. U parkd P4 nedoslo
béhem tepelného opracovani k vytvrzeni sttivka koutem, jejich obalové stfivko bylo tedy stiihu
nejvice poddajné. Program P3 ved| K nejintenzivnéj$imu vytvrzeni stfivka, K jeho piestiizeni
tedy musela byt vyvinuta vétsi sila. Programy P5 a P6 s vysSim vyuzenim vykazovaly
ve stfizné sile druhé a tieti nejvyssi hodnoty. V porovnani s nevyuzenym vzorkem P4 byla sila
stithu o necelych 23 % vyssiu PS5 a 0 25 % u P6. Vyssi hodnota byla téZ dosaZena u vzorku P2,
ktery diky zatazeni kroku suseni dosahl vyssiho vytvrzeni stfivka nez vzorek P1, ktery nebyl

suSen, ale ohfivan. Sila potfebna k ptestfizeni byla u vzorku P2 o 14,5 % vysSi nez u P1.

5.2.2 Meéreni barvy

Vysledky méfeni barvy jsou uvedeny v nésledujici tabulce.

Tabulka 19 - Vysledné hodnoty méfeni barvy

Program Vyznamnost
P1 P2 P3 P4 P5 P6
LSM LSM LSM LSM LSM Lsm SEM  P-value
L*  5856°° 57,42°® 4994° 6375 54005 5485 157 0,002
a* 17175 17,745 2210 1367° 19,60"® 19338 0,93 0,002
b*  2887° 2951~ 3448 19,385  32,92° 3246~ 1,12 <0,001
Odstin  -7,35  -6,08 0,42 8,41 740 735 542 0,265

Sytost 33,62  34,45%  4103* 23,74 38,34"® 37,828 113 < 0,001

A, B, C

Hodnoty oznaéené rozdilnymi symboly se navzajem statisticky vyznamné 1isi (P < 0,05)
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V parametru L* jsou mezi vzorky patrné statisticky vyznamné rozdily. Nejvyssi
hodnoty vysly u vzorku P4, znamena to tedy, Ze tento vzorek byl nejsvétlejsi. Tyto parky nebyly
barvu nejtmavsi — vyssi zasuseni vedlo k intenzivnéj§imu vybarveni obalového stiivka. Parky
programu P3 byly rozdilné od vzorktu P1, P2 a P4. Parky programu P4 pak byly rozdilné od
vzorku P5 a P6. Tmavsi barvu tedy mély parky opracované programy s vys$Sim vyuzenim — P5
a P6, a jiz zminény vzorek P3. Svétlejsi pak byly parky P1, P2 a vySe zminény vzorek P4.

Programy podobného nastaveni, avSak s vy$S§im vyuzenim vysly takto: vzorky P5 byly
snizenim parametru L* o 7,8 % tmavsi nez P1, parky P6 taktéz — o 4,5 % nez P2.

V parametrech hodnoticich Cervenost a zlutost barvy, byly ziskany nejvyssi hodnoty
u vzorku P3. Mezi timto vzorkem a vzorky P5 a P6 nebyl zjistén signifikantni rozdil. Dle toho
vysly u vzorku P4, ktery v ¢ervenosti nebyl rozdilny se vzorky P1 a P2. Ve Zlutosti byly parky
P4 rozdilné od vSech ostatnich vzorkti — mély Sedavou barvu blizici se modré.

Vzorek P4 byl, s nejniz§imi hodnotami, odlisny od ostatnich parki také v sytosti barvy.
Nejsyt¢jsi barva vysla u vzorku P3, méné syta pak u PS5 a P6 — mezi témito tfemi vzorky nebyl
zjistén signifikantni rozdil. P5 a P6 vsak byly v sytosti podobné se vzorky P1 a P2, mezi nimiz
také nebyl shledan signifikantni rozdil.

V odstinu barev nebyly nalezeny statisticky vyznamné rozdily. VSechny barvy tedy byly
velmi podobného odstinu.

Nasledujici obrazek zobrazuje vSech Sest vzorki parkd (za studena).

Obriazek 11 - Vzorky parki za studena
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Obriazek 12 - Sefazeni parki dle jejich barvy — dle parametru L*
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6 Diskuze

6.1  Celkovy vzhled za studena

V prvnim setu byl zji§tén statisticky vyznamny rozdil mezi vzorky P1 a P2, a mezi P1
a P3 (P < 0,001). Parky uzené prvnim programem nebyly tak hezky vybarvené jako ty, které
byly uzené druhym a tfetim programem. Byly na nich znatelné drobné flicky a skvrny. Pfi¢inou
toho mohla byt vihkost v udirng, ktera je pfi tomto nastaveni daleko vyssi nez u zbyvajicich
dvou programt — pii kroku ohfivani jsou zaviené vétraci klapky udirny, proto vlhkost neodchazi
ven. Vyssi vlhkost pak zpasobuje nizs$i zasuseni povrchu, a tim vede k méné intenzivnimu
vybarveni vyrobku a k moznym vzhledovym nedokonalostem. Mén¢ vyuzena barva, nebyla
pro panel hodnotiteld tak atraktivni jako tmavsi, vybarvenéjsi vzorky. Jako nejvzhledné;si
vzorek za studena byly parky uzené programem P3 — bez pfedvareni, se zasusenim. Nejniz§iho
ohodnoceni dosahly parky programu P1 — s ptedvateni a S ohfevem.

Ve druhém setu byl zjistén rozdil mezi neuzenym vzorkem P4 a vice uzenymi parky P5
aP6 (P <0,001). Mezi vzorky P5 a P6 rozdil zjistén nebyl. U vzorkd opracovanych programem
P4 — bez vyuzeni, jsou znatelné znacné horsi vysledky neZ u dvou porovnavanych programd.
Parky byly bledé, bez typicky vyuzené barvy, hodnotitelim tedy ptipadaly velmi neatraktivni.
U obou porovnavanych programa — P5 i P6, s vy$§im vyuzenim, byl vzhled hodnocen velice
pfiznivé a navzdjem se v hodnoceni mnoho nelisily. Jako nejlibivéjsi vysly parky programu P5

— § predvarenim, ohfevem a vyS$im vyuzenim.

A
Obrazek 13 - Vzhled parku za studena (vlevo 1. set, vpravo 2. set)

Jak piSe Essien (2003) barva hraje pfi hodnoceni celkového vzhledu vyrobku za studena

velkou roli. Muze tak ovliviiovat zakaznika pii nakupu masného vyrobku. Konzument
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U uzenych masnych vyrobkii ocekava zlatavé hnédou, sttedné¢ az tmavé hnédou barvu. Pfili§
svétlé produkty na zdkaznika mohou pusobit jako nedovaiené, prehnané tmavé zase jako
prevaiené ¢i pieuzené. Z pruzkumu trhu, ktery byl proveden pro spole¢nost Devro s.r.0. (2010),
vyslo, e barva ovliviiuje vybér parkd pii jejich nakupu z 25 % (v CR). Na Slovensku je to pak
z 27 %. Vl1iv na celkovy vzhled mlize mit také tvar vyrobkd, ktery kupujiciho zdkaznika ovlivni

asi z 6 % v Cechach, z 12 % na Slovensku.

6.2  Celkovy vzhled za tepla

Vhled za tepla byl v hodnoceni srovnatelny se vzhledem za studena. Vysledky tu vysly
stejné — V prvnim setu byl zaznamenan rozdil mezi P1 a P2, a mezi P1 a P3 (P < 0,001).
Nesignifikantni rozdil pak mezi P2 a P3. Ve druhém setu to bylo obdobné — rozdily byly
znatelné mezi vzorky P4 a P5 (P < 0,001), a mezi P4 a P6. Bez signifikantniho rozdilu pak byly
vzorky P5 a P6. Za zminku stoji fakt, Ze pfi posuzovani vzhledu za tepla byly piidélovany vyssi
hodnoty bodovani nez za studena. Znamena to tedy, ze ohtaté parky jsou vzhlednéjsi nez
studené.

Na nasledujicim grafu jsou nepatrné rozdily znazornény graficky.

Porovnani vzhledu za studena a za tepla

P1 P2 P3 P4 P5 P6

H Celkovy vzhled za studena ~ ®Celkovy vzhled za tepla

O P N W b U1l O N @

Graf 3- Porovnani vzhledu parki za studena a za tepla

6.3 Barvazatepla

Srovname-li hodnoceni vzorkd senzorickou analyzou s instrumentdlnim méfenim
pomoci spektrofotometru, je patrné ze vysledky vedou ke stejnym zavéram.

Barva za tepla se ukazala byt v prvnim setu senzoricky rozdilna (P < 0,001) u vSech tii
porovnavanych vzorkd. Nejvyssi hodnoceni ziskaly vzorky programu P3 — bez ptedvareni,

se zasusenim. Od park P2 na tom byly v senzorickém hodnoceni 1épe o dva stupn¢ bodové
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stupnice, od parkt P1 pak dokonce o 3 stupné. Parky P3 mély tedy nejtmavsi barvu, coz
potvrzuji vysledky instrumentalniho méfeni barvy, kde hodnota parametru L* — svétlost,
programem P1 — s piedvafenim a ohfevem. Tato skute¢nost taktéz odpovida méfeni barvy
spektrofotometrem, kde byl parametr L* nejvyssi. Vzorek P2 byl sice hezky vybarven, ne vSak
tolik jako P3. Ten mél opravdu sytou, tmavou hnédou barvu. Intenzita barvy tak tedy odpovida
stupni zasu$eni, kterému byly parky P3 podrobeny béhem tepelného opracovani. Program P1
s ohfevem nevedl k tak intenzivnimu zasusSeni povrchu jako P2 a P3.

Jak uvadi Sink et Hsu (1979) ¢i Téth et Potthast (1984), reakce probihajici pii tvorbé
barvy jsou podporovany v teplém a suchém prostiedi, zvySovani teploty a snizeni relativni
vihkosti tedy vede k lepsimu vyvoji barvy. To, Ze ke spravnému vyvoji barvy dochazi po
dostate¢ném oschnuti povrchu, uvadi ve své publikaci také Pipek (1998).

Program P2, kde bylo misto kroku ohfivani zvoleno suSeni (odvod vlhkosti z udirny ven
otevienymi klapkami), tedy vedl k tmavsi barvé vyrobkd nez program P1. Program P3,
u kterého nebyl krok ptfedvafeni a vyrobky byly nejdiive ohfdty a poté osuSeny, cilil
ke zna¢nému zasuseni obalového stiivka vyrobkd, a tim k nejintenzivnéj$imu vybarveni.

Ve druhém setu byl v barvé zjistén minimalni rozdil mezi vzorky P5 a P6, a to jak
senzoricky, tak instrumentalné. Oboji tyto parky byly vice vyuzeny, jejich barva byla témer
totoznd. Tyto programy byly stejného nastaveni s programy P1 a P2 z prvniho setu. Program
P5 se od programu P1 lisil pouze v delsi dobé kroku ohtivani (0 5 min) a v del§im ¢ase uzeni
(0 3 min). Touto zménou v nastaveni doslo u vzorkli P5 ke snizeni parametru L* (ztmaveni
barvy) 0 7,8 %. Program P6 byl od programu P2 odlisny zkracenim kroku suSeni (0 5 min)
a del$im uzenim (o 2 min). Vzorky P6 pak mély parametr L* niZsi (tmavsi barvu) 0 4,5 %. Zde
je patrné, Ze 1 mirnymi zménami nastaveni udirny, Ize ménit vysledné vlastnosti parku.
V prvnim setu vedly programy P1 a P2 ke znacnym odliSnostem mezi vzorky, v setu druhém
se tyto vlastnosti mnohem vice vyrovnaly, a navic parky programu P5 byly mirné lepsi nez
vzorky P6 (coz se oproti P1 a P2 otoc¢ilo). Toho bylo docileno prodlouzenim kroku ohiivani
u PS5 a zkracenim kroku suseni u P6.

Parky opracované programem P4, nemohly béhem procesu tepelného opracovani ziskat
typicky hnédou barvu vznikajici pfi oSetieni koufem. Byly tak bledé, bézové barvy — velmi
netypické pro uzenatské vyrobky. Méfeni barvy pfistrojem u nich dosahlo vysokych hodnot
parametru L* a tomu odpovidajicich hodnot Cervenosti i zlutosti. Toto bylo taktéz ve shodé se

senzorickym hodnocenim, kde tento vzorek ziskal velmi nizké bodovani.
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Na uvedenych grafech je hezky viditelné, jak se méfeni barvy pomoci spektrofotometru

shoduje s hodnocenim senzorickym.

Instrumentalni méreni Senzoricka analyza
70 8
60 7
50 6
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HL* ma* Wb* M Senzoricka analyza

Graf 4 - Porovnani parametra L*, a* a b* instrumentalniho méieni a senzorického hodnoceni barvy

v

nasledovany parky P5 a P6. Program se zasuSenim tedy vede k nejintenzivnéjSimu vybarveni
obalového stfivka. Rozdil mezi vzorky P1 a P2 byl nepatrny, kdy parky P2 byly mirné& tmavsi
(niz81 hodnota L*). U tohoto Ize fici, Ze program se suSenim vede k intenzivnéjSimu vybarveni
nez program s ohfevem. Hodnoty Cervenosti a zlutosti korespondovaly s hodnotami L*.

Tvorba barvy béhem procesu uzeni je ovlivnitelna mnoha faktory. To potvrzuji také
nékteré studie, ve kterych byly provadény experimenty s udicimi procesy. Naptiklad z prace
Jiry a kolektivu (2013) je patrné, Ze pouzité dievo, intenzita koufe ¢i doba jeho aplikace maji
vliv na kone¢nou barvu vyrobkii. Ta je ovlivnitelnd také pouzitym obalovym stfivkem
a obsahem tuku v produktu. Toto bylo potvrzeno také studiemi Hitzela a kolektivu (2013),
P6hlmanna a kolektivu (2013a; 2013b).

6.4  Krupnuti p¥i skusu

V prvnim setu senzorického hodnoceni bylo kiupnuti pfi skusu nejvice znatelné
u vzorku P3. Stiivko téchto parkti bylo béhem procesu tepelného opracovani nejvice vytvrzeno,
coz bylo disledkem zna¢ného zasuSeni vyrobkt, s absenci vlhkosti. Sttivko bylo nejtvrdsi —
K jeho ukousnuti bylo potieba vynalozit nejvétsi silu. To dokazuje méfeni sily stiihu
na Instronu, kde vysly u tohoto vzorku nejvyssi hodnoty. Tvrdost stfivka vSak nebyla takova,

aby byla pro konzumenta nepfijemnd, naopak vedla pravé k onomu typickému kiupnuti pii
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ukousnuti sousta parku. Vzorky P1 a P2 mezi sebou nebyly senzoricky p#ilis rozdilné. Kiupnuti
pfi skusu u nich nebylo pfili§ znatelné, a to z divodu niz§iho vytvrzeni stivka, coz bylo
zpusobeno vyssi vlhkosti béhem tepelného opracovéni (zejména v disledku zatrazeni kroku
prevareni). U P2 pak doslo diky kroku suSeni k vys$§imu vytvrzeni obalového stiivka nez u P1,
sila stfihu tak byla vyssi a kifupnuti pfi skusu intenzivnéjsi.

Parky programu P4, ve druhém setu, nevykazovaly pii skusu ani naznak kiupnuti. Jejich
nizké senzorické ohodnoceni i nizka sila stéihu jsou patrné i z Graf 5. Struktura stiivka byla
gumového charakteru, pfi skusu se stiivko tahlo a mohlo pfipominat spise Zelatinu. Této jejich
struktury bylo docileno absenci koute béhem tepelného opracovani. Koui ma, stejné jako suseni
a teplota, tvrdici schopnost — tim Ze u tohoto vzorku chybél, struktura stfivka byla gumova. To
je opét ve shodé s méfenim sily stfihu na Instronu, kde tato hodnota vysla ze vSech vzorku

Jak uvadi Téth et Potthast (1984), v koufi vznika formaldehyd a acetaldehyd, tyto dveé
latky prispivaji k vytvrzeni povrchovych vrstev obalového stfivka. Toto uvadi také Pipek
(1998), ktery pise, ze diky reakcim formaldehydu, ale také jinych aldehydd, s aminoskupinami
bilkovin dochazi k tvrzeni stfivek.

Pfeuzené vzorky P5 a P6 byly v tomto deskriptoru pomérné dobfe ohodnoceny. To bylo
zpusobeno znacnou aplikaci koufe. Parky opracované programem P5 pak vykazovaly
vyraznéjsi kfupnuti na skusu nez parky programu P6. Tato skute¢nost je pozoruhodnd vzhledem
k tomu, Ze P6 je program se susenim, tudiz by u stfivek mélo dochazet k vy$simu vytvrzeni a
tim k vyssi tvrdosti a vyraznéjSimu kiupnuti na skusu. Jak jiz ale bylo vysvétleno, u programu
P5 byl prodlouzen krok ohtivani a u P6 zkracen krok suSeni, tyto zmény mély vliv na vysledné
vytvrzeni obalového stfivka. Senzorické hodnoceni a instrumentalni métenim sily zde bylo opét
ve shodé¢, s vyjimkou programii P5 a P6.

Méfeni sily stiihu na Instronu, s pouzitim Warner-Bratzlerova noze, se zda byt dobrym
nastrojem pro simulaci skusu usty. Jak je ale patrné, ne vzdy to mlze byt plné prikazné
(pti pohledu na P5 a P6). Avsak mezi vzorky P5 a P6 nebyl v tvrdosti obalového stiivka zase

az takovy rozdil, proto panel hodnotitelli nemusel tyto odliSnosti plné a spravné vnimat.
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Porovnani senzorické analyzy s instrumentalnim métfenim sily na Instronu je uvedené
na nasledujicich grafech. Lze na nich porovnat, jak je instrumentalni méfeni ve shod¢ se

senzorickou analyzou.

Senzoricka analyza Instrumentalni méreni
8 25
7
20
6
5 15
4
3 10
2
5
1
0 0
P1 P2 P3 P4 P5 P6 PL P2 P3 P4 P5 PG
H Senzoricka analyza M Instrumentéalni méteni

Graf 5 - Porovnani senzorického kifrupnuti pfi skusu a instrumentalniho méfeni stfihu pomoci WB

6.5  Zvykatelnost

Vzorek P3, v prvnim setu, ziskal ve Zvykatelnosti nejnizsi hodnoceni. Vysoce vytvrzené
stiivko bylo pii zvykani tvrdsi, nebylo béhem konzumace dokonale rozptyleno Vv ustech a pro
mnohé hodnotitele tak byla jeho konzumace spiSe nepiijemnd. U vySe zminé€ného skus
nepusobila tuhost stfivka tolik negativné, avSak pii Zvykani jiZ ano. Programy P1 a P2 mély na
zvykatelnost stiivek srovnatelny vliv, jejich hodnoceni bylo na téméf stejné urovni. I ptes to,
ze parky opracované programem P2 mély stiivka vice vytvrzena vlivem kroku suseni (s nizkou
vlhkosti), na Zvykatelnost toto nemé¢lo negativni dopad.

Ve druhém setu nebyl mezi vzorky nalezen statisticky vyznamny rozdil. Zvykatelnost
tu byla hodnocena znamkami lepsi poloviny bodové stupnice, pficemz u P4 byla vnimana lehce
odli$né nez u P5 a P6. Negativa, zaznamenana u parkd programu P4 se tykala gumového az
slizkého pocitu pii Zvykani sousta. Nevytvrzené stfivko nebylo pfili§ chutné. Naopak
konzumace pieuzenych parkti — s vysoce vytvrzenymi stiivky, vyzadovala vynalozeni vétsi sily
pii zvykani sousta. Tato stfivka byla tvrdsi a tuzsi, avSak v porovnani s parky programu P3

Z prvniho setu na tom byla jesté ptijatelné.
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6.6 Aroma

Hodnoceni aroma bylo vV zaznamovém protokolu Spatné postaveno. Panel hodnotitelt
m¢él posoudit pfijemnost vnimaného aroma, a to od velmi nepfijemného, po velmi piijemné.
Rada z nich vsak posuzovala spise intenzitu aroma (od malo intenzivni, po velmi intenzivni).

V prvnim setu nebyl mezi vzorky zaznamenan zadny rozdil. Nejlépe ohodnocen byl
vzorek P3, ktery mél jak nejintenzivnéjsi, tak dle hodnotitel nejptijemnéjsi aroma. Takto silné
aroma by se vSak dalo vnimat také jako nepfijemné — velmi intenzivni az hotké.

Ve druhém setu byly srovnatelné vzorky PS5 a P6. Nebyl mezi mini nalezen statisticky
vyznamny rozdil a vzhledem Kk jejich vys$simu vyuzeni dostaly také odpovidajici bodové
ohodnoceni. Parky opracované programem P4 vykazovaly méné piijemné aroma (vnimané
mozna také jako méné intenzivni). Mezi timto vzorkem a vzorky P5 a P6 byl nalezen vyznamny

rozdil (P < 0,001).

6.7  Vzhled po vychladnuti

U nékterych vzorkt se po vychladnuti zacalo vyrazné vrascit sttivko. V prvnim setu se
vyrazné scvrkl vzorek P3, jeho vzhled se tedy rapidné zhorsil. Negativné zde piisobila také jeho
tmava barva, ktera byla po vychladnuti jesté¢ ztmavena a pusobila dosti neatraktivné. Mezi
timto vzorkem a parky programu P1 a P2 byl znatelny signifikantni rozdil (P < 0,001). Vzorky
P1 a P2 pak byly ohodnoceny na téméf stejné urovni a jejich vzhled byl i po vychladnuti
relativné atraktivni. Parky opracované programem P2 byly navic i po vychladnuti krasné

vybarvené, tudiz ziskaly nejvyssi hodnoceni.

Obrazek 14 - Vzhled parki po vychladnuti (vlevo 1. set, vpravo 2. set)

V druhém setu byl nejméné ptiznivé ohodnocen opét vzorek P4. Jeho vzhled byl vSak

negativné hodnocen spise z pohledu nelibé barvy nez svrastélého povrchu. Stfivko u tohoto
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vzorku bylo po vychladnuti t¢éméf beze zmény. U parkii opracovanych programem P5 a P6 také
nedoslo k ptiliSnému svrasténi stiivek, v porovnani se vzorkem P3 z prvniho setu byl jejich
vzhled na dobré urovni. Statisticky vyznamny rozdil ve vzhledu po vychladnuti tak byl
zaznamenan mezi vzorky P4 a P5 (P < 0,001), a mezi P4 a P6 (P < 0,001).

Z tohoto vyhodnoceni je znatelné, ze vice vytvrzené stiivko se po vychladnuti zvrasci.

6.8  Celkova prijatelnost

V prvnim setu byly znatelné spiSe mensSi rozdily, které nebyly tolik vyznamné.
Signifikantni rozdil byl zjistén mezi vzorky P1 a P2 (P = 0,018). Vzorky na hodnotitele
pusobily v nékterych deskriptorech 1épe, v jinych hife, ve vysledku se jejich celkova
prijatelnost relativné vyrovnala. Nejlépe vyhodnoceny byly parky opracované programem P2,
u kterych byly vSechny deskriptory na pfijatelné, pozitivni urovni. Vzorek P3 byl velmi dobie
obodovan ve vétSiné vlastnosti, avSak jeho vyraznymi negativy byla obtiznéjsi zZvykatelnost
a neliby vzhled po vychladnuti, coz jeho celkovou pfijatelnost vyrazné snizilo.

V druhém setu byl celkové velmi neatraktivni vzorek P4. Jak bylo diskutovano vyse,
vzhledem k absenci koufe béhem tepelného opracovani nebyly tyto parky vzhledné, ani chutné.
To poukazuje na skute¢nost, Ze uzeni potravin neni dilezité pouze z pohledu konzervace, ale
prinasi i znacéné organoleptické prednosti. Vice vyuzené vzorky P5 a P6 byly naopak hodnoceny

velmi dobte. Rozdily mezi nimi nebyly vyznamné.
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[ Zavér

Jedl¢ kolagenni obaly jako soucasti masnych vyrobki jsou velice dobrou nahradou
piirodnich stfivek. Konecné organoleptické vlastnosti finalniho vyrobku jsou ovlivnitelné
procesem primarniho tepelného opracovani, kde jsou tyto charakteristiky zavislé na urovni
vyuzeni vyrobkl. Moznost pifijmu koufe obalovym stfivkem je vSak zavisla na celkovém
technologickém procesu tepelného opracovani. Ukolem kroki, piedchazejicich samotnou
aplikaci koufe v udirng, je pfipravit povrch vyrobkli na optimalni pfijem kouie — dokonalé
vybarveni a tvrzeni stiivka, a ziskani typického chutového profilu.

Program P1, zahrnujici pfedvafeni vyrobkl s ndslednym ohievem, vedl k nizkému
vybarveni i vytvrzeni obalového stfivka. Pfi konzumaci byly parky ptiznivé hodnoceny,
s typicky uzenou chuti, avSak pii skusu nebylo znatelné typické lupnuti stfivka a na nékterych
nozickéch se objevovaly drobné vzhledové nedokonalosti (skvrny, flicky). Program P2, taktéz
S ptedvaienim vyrobkd, avsak s naslednym susenim, cilil k vy$§imu zasuseni povrchu stiivek.
Tyto parky tak mély tmavsi barvu a dokonalejsi vzhled, a vice vytvrzené stiivko vedlo
ke znateln&j$imu kiupnuti na skusu. Nejtmavsi barvu mély parky programu P3. Tento program
nezahrnoval krok ptredvareni, vzorky byly nejdiive ohfaty a nasledné suseny, coz vedlo
k vysokému zasuSeni jejich povrchu. Stiivko tak bylo vysoce vytvrzené. Tomu odpovidalo
kiupnuti na skusu, které bylo velmi znatelné a senzorickym panelem kladn¢ hodnocené. Zna¢né
vytvrzeni v$ak negativné pusobilo na zvykatelnost a z jisté ¢asti také na aroma, které bylo az
zna¢né intenzivni. Program P4, ve kterém byl Gplné vynechan krok uzeni, byl v hodnoceni
nejméng priznivy. Parky nemély typicky hnédou barvu, ziskanou uzenim, a jejich bledy vzhled
nebyl hodnotiteli preferovan. Vzorky nebyly ani pfili§ chutné, kdy u nich chybél typicky uzeny
organolepticky profil. Na skus byly gumové, a ani zvykatelnost nebyla pfijemna. Timto je
patrné, Ze uzeni potravin je pro chutnost vyrobkl velmi dalezité, dodava jim typickou chut,
vini a celkové aroma.

Pfi porovnani programi P1 s P5 a P2 s P6, lze konstatovat, ze i mirnd iprava stejné
postavenych tepelnych opracovani (nastaveni udirny) vede k odliSnym kone¢nym vlastnostem
vyrobkli v kolagennim stfivku. Pfi standardnim nastaveni doSlo k vy$§imu vybarveni
a vytvrzeni obalového stfivka u programu se suSenim (v prvnim setu P2). Kdezto po tpravé
dob ohfevu a suseni, a nasledné vys$$im vyuzenim, byly jak ve vyraznéjsi barve, tak ve vyssim
vytvrzeni stiivka markantnéjsi parky podrobené ohfevu (v druhém setu P5). Prodlouzenim

kroku ohfivani (o 5 min) a uzeni (o 3 min) u vzorkd P5 doslo ke snizeni parametru L* (ztmaveni
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barvy) o 7,8 %. Zkracenim kroku suSeni (o 5 min) a del§im uzenim (o 2 min) u vzorku P6 pak
doslo k snizeni parametru L* (ztmaveni barvy) o 4,5 %.

Lze tedy fici, Ze vySSi stupen zasuSeni povrchu obalového stiivka vede k intenzivnéjsi
barvé vyrobkd, K vy$Simu vytvrzeni stfivka a k vyraznéjsimu uzenému aroma. Nastavenim
primarniho tepelného opracovani tak Ize dosdhnout riznych organoleptickych, ale i fyzikalnich
vlastnosti masnych vyrobkli v kolagennim stiivku. Pfi jejich hodnoceni je pak mozné
k simulaci skusu vyuzit méfeni sily stiihu na Instronu (pomoci Warner-Bratzlerova noze)
a k posouzeni barvy spektrofotometrické méfeni. Tyto instrumentalni metody vSak nemohou
plné¢ nahradit senzorickd hodnoceni panelem posuzovateld, ktera jsou pro posouzeni
organoleptickych vlastnosti vyrobkti stdle nezastupitelnym néstrojem a tzce souvisi
s preferencemi kone¢nych zakazniki. Proto jsou nezbytnym ptedpokladem pro Gspésny prode;j
vyrobku na trhu.

Vytvofend metodika senzorického hodnoceni parkti se osvédCila a na zékladé
prezentovanych vysledki mize byt dale vyuzivana ke stanoveni statisticky prikaznych rozdila

Vv senzorickém profilu tohoto typu masnych vyrobkd.
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Seznam zkratek

aw aktivita vody

BaP benzo[a]pyren

DMT datum minimalni trvanlivosti

EFSA Evropsky ufad pro bezpecnost potravin
PAH polycyklické aromatické uhlovodiky
SOM strojné oddélené maso

WB Warner-Bratzler
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Prilohy

Ptiloha 1 - Hodnotitelsky protokol

Protokol senzorického hodnoceni

Parky 2017

Hodnotitel: |

Cislo boxu:

Cislo setu : |

| Dne: | |

Celkovy vzhled za studena

neatraktivni

pied vloZenim vzorku do ust

velmi atraktivnil

Celkovy vzhled za tepla

neatraktivni

ied vloZenim vzorku do ust

velmi atraktivnil

Barva za tepla

svétla/bleda

ied vioZenim vzorku do ust

velmi tmava

Kiupnuti pii skusu

neznatelné ("gumovy" skus)

¥ prvnim skousnuti

intenzivni ("kiehky" skus)

Zvykatelnost

obtizna (stfivko zlistava)

béhem konzumace

snadna (stiivko se rozplyne)

Aroma

velmi nepifemné

vuimdni aroma béhem Zvykdni

velmi prijemné

Celkova prijatelnost

velmi nizka 0 tkonzumovdni viorku velmi vysoka
Celkovy vzhled po vychladnuti
neatraktivni velmi atraktivni
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