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ABSTRAKT

Tato bakalafska prace se zabyva problematikou technologie vyroby a hodnoceni
jakosti trvanlivych fermentovanych masnych vyrobk.

Prvni ¢ast prace uvadi legislativni pfedpisy v oblasti hygieny a technologie masa jak
na arovni narodni, tak na Grovni Evropského spoleCenstvi. Dale je popsano déleni
masnych vyrobka dle narodni legislativy. Hlavni ¢ast se vénuje technologii vyroby
a pozadavkim na jakost trvanlivych masnych vyrobkt. Z této skupiny masnych vyrobku
se bakalafska prace zaméfuje na trvanlivé fermentované masné vyrobky a z jejich vyc¢tu
zvlasté na Lovecky saldm, ktery muze nést chranéné oznaéeni Evropské unie (Zaruéena
tradi¢ni specialita). Déle jsou uvedeny i nékteré vybrané trvanlivé fermentované masné
vyrobky vyrabéné v zahrani¢i. Zavéreéna c¢ast uvadi fyzikalné-chemicke, senzorické

a instrumentalni metody hodnoceni jakosti masnych vyrobki.

Kli¢ova slova: trvanlivé masné vyrobky, fermentované masné vyrobky, Zaruc¢ena tradi¢ni

specialita, legislativa, jakost

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with the issues concerned to the technology of production
and quality control of the long-life fermented meat products.

The first part deals with legislative acts in the field of hygiene and technology
of meat at national and European Community level as well. There is also described the
meat products diving in according to the national legislation. The main part of the thesis
pays attention to technology of production and quality requirements of long-life meat
products. From this group of meat products, the bachelor thesis focuses on fermented
meat products and their enumeration particularly on hunting sausage which can carry the
European protected designation (Traditional Specialities Guaranteed). Below there are
mentioned some selected fermented meat products manufactured abroad. The last section
describes the physico-chemical, sensory and instrumental methods used in quality control

of meat products.

Keywords: long-life meat products, fermented meat products, Traditional Specialities

Guaranteed, legislation, quality
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1 UVOD

Okolo roku 1500 pf. n. 1. nasi pfedkové zjistili, ze trvanlivost masa lze vyrazné
prodlouzit, jestlize se k mélnénému masu piida kuchynska stl a aromatické byliny,
vznikla smés se naplni do pfirodnich zvitecich stfev a takto pfipraveny vyrobek se
nasledn& susi. Clovék tak zadal vyuzivat dva dilezité technologické prvky, které
umoznily vznik nové kategorie masnych vyrobku — trvanlivych fermentovanych
salamii. Témito technologickymi prvky byla fermentace a suseni.

Fermentované masné vyrobky jsou obecné povazovany za nejkvalitnéjsi
a nejdraz$i potravinaiské vyrobky. V technologii zpracovani masa je jejich vyroba
povazovana za jednu z nejnaro¢néjSich vubec. Lidé si tuto skupinu masnych
vyrobkl oblibili pfedev§im pro své vyrazné organoleptické vlastnosti, ale i pro
svoji bezpecnost. Patii mezi stabilni masné vyrobky.

Pro hodnoceni kvality fermentovanych masnych vyrobkd je tieba vénovat
velkou pozornost. V Ceské republice vymezuje vyhlagka &. 69/2016 Sb. kritéria,
kterd lze uplatnit pii vyrobé a hodnoceni jakosti vybranych druhl trvanlivych
fermentovanych masnych vyrobku.

Dnes se diky otevienému trhu v rdmci Evropské unie dovazi masné vyrobky ze
zahrani¢i ne vzdy dostacujici a standardni jakosti. Pozadavky, které uvadi vyhlaska
¢. 69/2016 Sb. v urcitych aspektech znevyhodiiuje ¢eské vyrobce. Obchodni fetézce
navic tla¢i na nizkou cenu produktu, coz vede ke snizeni kvality vyrobkd. Proto se
v soucasné dobé muze zakaznik na trhu setkat s vyrobky o riznorodé jakosti.

Konzumenti se vsak ¢im dal vice zajimaji o kvalitu potravin a jsou si védomi
toho, Ze pro vyrobu kvalitniho fermentovaného saldmu je zapotfebi piedevS§im
kvalitni vstupni surovina a pouziti pfidatnych latek je zde na rozdil od jinych
masnych vyrobki omezeno. Pro lepsi orientaci konzumentd byly v rdmci Evropské
unie zavedeny tifi oznaCeni: Chranéné oznaceni plivodu, Chranéné zemeépisné
oznaceni a ZaruCena tradi¢ni specialita. Z kategorie trvanlivych fermentovanych
masnych vyrobku se zadkaznik muze setkat na trhu pravé s vyrobkem Lovecky
salam s ozna¢enim Zarucena tradi¢ni specialita. Takto ozna¢eny vyrobek zarucuje,
ze byl vyroben podle schvalené tradi¢ni receptury, mélo by se pfedejit zdméné
s podobné znac¢enymi vyrobky a konzument by mél mit jistotu, ze kupuje kvalitni

vyrobek.



CIL PRACE

Cilem bakalatské prace bylo:

- uvést legislativni piedpisy tykajici se sortimentu a vyroby masnych vyrobku

- popsat technologii vyroby trvanlivych masnych vyrobkt a pozadavky na jejich
jakost

- zamg¢fit se na trvanlivé fermentované masné vyrobky a z jejich vyctu zvlasteé
na lovecky salam

- na zavér prace uvést fyzikalné-chemické, senzorické a instrumentalni metody

hodnoceni jakosti trvanlivych masnych vyrobku.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Legislativa v oblasti hygieny a technologie masa

Legislativni predpisy tykajici se hygieny a technologie potravin jsou dilezitym
aspektem pro zajisténi zdravotni bezpecnosti potravin a surovin zivoé¢iSného
i rostlinného pavodu, coZz je trvalym ukolem vSech zainteresovanych osob. Ke
splnéni tohoto ukolu je nutné dusledné aplikovat zésady, které jsou definované
v dané legislativé na urovni narodni a na Urovni Evropského spolecenstvi
(KOPRIVA a kol., 2011).

Pro oblast hygieny, technologie masa a masnych vyrobku je aktualni fada
piedpist. Vedle zdkona o veterinarni péci, zdkona o potravinach a zdkona o ochrané
vefejného zdravi a souvisejicich pravnich pfedpisti se jednd o predpisy, které
vyty€uji jakost masa, masnych vyrobku a upravuji bezpe¢nost a hygienu na urovni

pozadavki legislativy Evropského spolecenstvi.

3.1.1 Legislativa Evropského spoleéenstvi v oblasti hygieny a technologie masa

V ramci legislativy Evropského spolecenstvi je dulezité uvést kromé predpist
tzv. hygienického balicku informace k odborné problematice tykajici se HACCP,
mikrobiologickych pozadavkd na potraviny, zpusobu jejich kontroly a hodnoceni
a hygienické pozadavky na prodej potravin.

Problematika HACCP je upravena v ramci Evropského spolecenstvi NaFizenim
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 852/2004/ES a ¢. 853/2004 ES.
Konkrétné¢ se jedna o ¢lanek 5 Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 852/2004 o hygiené& potravin, ktery pozaduje, aby provozovatelé potravinaiskych
podnikl vytvofili a zavedli jeden nebo vice stalych postupi zalozenych na zasadach
HACCP a postupovali podle nich.

Mikrobiologické poZzadavky na potraviny a zpusob jejich kontroly a hodnoceni
upravuje Narizeni komise (ES) ¢. 2073/2005/ES o mikrobiologickych kritériich
pro potraviny.

Ufedni kontroly upravuje Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 882/2004/ES o tufednich kontrolach za ucéelem ovéfovani pravnich predpist
tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich

podminek zvifat v platném znéni.
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Utedni kontroly v celém potravinovém fetézci (prvovyroba az prodej
spotfebiteli)  provadi  piislusné organy statniho dozoru v pusobnosti
Ministerstva zeméd¢€lstvi (Statni  veterinarni  sprava,  Statni  zemédélska
a potravinaiska inspekce, Statni rostlinolékaiska sprava, Ustiedni kontrolni
a zkuSebni ustav zemédélsky a Ustav pro kontrolu veterinarnich biopreparati
aléciv) a Ministerstva zdravotnictvi (organy ochrany vetejného zdravi) (MZe,

2017a).

3.12 Legislativa Ceské republiky v oblasti hygieny a technologie masa

Systém zabezpecovani zdravotni nezadvadnosti a jakosti masné produkce

zahrnuje nasledujici legislativu CR:

Zakon ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich

wewr

zakont (veterinarni zakon), ve znéni pozdéjSich predpisi

Veterinarni zakon v ramci veterinarni péfe upravuje pozadavky na trvalé
a soustavné zabezpecCovani zdravotni nezavadnosti potravin a surovin zivoci§ného
puvodu.

Vybrané souvisejici pravni predpisy k veterinarnimu zakonu:

Vyhlaska ¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na
zivoC¢isné produkty, které nejsou upraveny pifimo pouzZitelnymi piredpisy
Evropskych spolecenstvi, ve znéni pozdéjsich predpist.

Vyhlaska ¢. 128/2009 Sb., o piizpisobeni veterinarnich a hygienickych
pozadavkl pro nékteré potravinaiské podniky, v nichz se zachdzi se zivociSnymi
produkty, ve znéni pozdéjsich piedpist.

Vyhlaska ¢. 342/2012 Sb., o zdravi zvifat a jeho ochrané, o pfemistovani
a prepravé zvifat a o opravnéni a odborné zpusobilosti k vykonu nékterych

odbornych veterinarnich ¢innosti, ve znéni pozdé&jsich predpisti.

Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné

a doplnéni nékterych souvisejicich zakoni

Zékon zapracovava prislusné predpisy Evropského spolecenstvi, upravuje
V ndvaznosti na piimo pouzitelné piedpisy Evropského spoleCenstvi a povinnosti

provozovatele potravinaiského podniku a podnikatele, ktery produkuje a uvadi do
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ob¢hu tabakové vyrobky, a upravuje je statni dozor nad dodrzovanim povinnosti
vyplyvajicich z tohoto zdkona a z pfimo pouzitelnych piedpisit Evropského
spoleCenstvi.

Vybrané souvisejici pravni piedpisy k zakonu o potravinach:

Vyhlaska ¢. 450/2004 Sb., o oznacovani vyzivové hodnoty potravin, ve znéni
pozdé¢jsich predpist.

Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouziti piidatnych
latek a extrakénich rozpoustédel pii vyrobé potravin, ve znéni pozd¢jsich predpist.

Vyhlaska ¢ 417/2016 Sb., o nékterych zpusobech oznacovani potravin, ve
znéni pozdéjsich piedpist.

Vyhlaska €. 231/2016 Sb., o odbéru, piipravé a metodach zkouseni kontrolnich
vzorkl potravin a tabdkovych vyrobki, ve znéni pozdéjsich predpist.

Vyhlaska ¢. 194/2004 Sb., o zpisobu provadéni klasifikace jatecné upravenych
tél jateCnych zvifat a podminkdch vydavani osvédceni o odborné zpisobilosti
fyzickych osob k této ¢innosti, ve znéni pozdéjsich piedpisi.

Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb., o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty
rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich.

Masné vyrobky se oznacuji ndzvem druhu a skupiny podle ptilohy ¢. 6 k této
vyhlace. Nazvy masnych vyrobkt v pfiloze ¢. 7, u kterych jsou specifikovany
pozadavky na slozeni, smyslové, chemické a fyzikalni pozadavky, nejsou povoleny
uzivat pro jiné masné vyrobky, které neodpovidaji t¢émto znakim.

Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb. stanovuje smyslové pozadavky a pozadavky na sloZeni
pro vybrané trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky v ptiloze ¢. 7 (tabulka 2)
k této vyhlasce a pro vybrané trvanlive fermentované masné vyrobky v piiloze ¢. 7
(tabulka 3) k této vyhlasce.

Chemické a fyzikalni pozadavky pro vybrané masné vyrobky jsou stanoveny
v piiloze ¢. 7 (tabulka 8) k vyhlasce ¢. 69/2016 Sb. Pro vybrané trvanlive tepelné
opracované a trvanlivé fermentované masné vyrobky jsou stanoveny parametry
jakosti: cista svalova bilkovina a obsah tuku. Napfiklad trvanlivy tepelné
opracovany masny vyrobek VysoCina musi spliiovat obsah Cisté svalové bilkoviny
nejméné 13 % hmot. a tuku nejvyse 50 % hmot. Trvanlivy fermentovany masny
vyrobek Lovecky salam nesmi mit méné¢ nez 15 % hmot. Cisté svalové bilkoviny

a obsah tuku nesmi ptekrocit 50 % hmot.
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Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb. dale uvadi, ze masné vyrobky v technologickych
obalech jsou povazovany za potraviny nebalené. Nebalené nakrajené masné
vyrobky musi byt prodany nejpozdé€ji v den nasledujici po dni jejich nakrajeni
V misté prodeje.

Zabalené nakrajené masné vyrobky musi byt zabaleny ihned po nakrajeni
Vv misté prodeje. Tyto vyrobky musi byt bezprostiedné po zabaleni oznaceny datem

zabaleni a datem pouzitelnosti.

3.1.21 Sortiment masnych vyrobkii

Vyvoj sortimentu a kvality masnych vyrobka v Ceské republice byl a stale je
relativné dynamicky (INGR, 2005). S nastupem komunistického rezimu (1948) byly
zruSeny veskeré potravinové kodexy a zavedeny technické normy. Ty stanovovaly
podminky a pozadavky na kazdy jednotlivy vyrobek, coz mélo za cil standardizovat
findlni kvalitu vyrobku, technologii vyroby a jakost produktu. V disledku byl
rozvoj potravindiského primyslu na naSem Uzemi témét potlacen. Normy byly
kromé nékterych vyjimek (syrové kravské mléko, obiloviny apod.) v roce 1994
zruseny (SKOPEK, 2009). V obdobi od roku 1995 do roku 1997 kvalita masnych
vyrobkd a jejich sortiment vychézel ze zakona o statnim zkuSebnictvi (INGR,
2011). Od 1. srpna 2016 se odvozuje od vyhlasky ¢. 69/2016 Sbh. o pozadavcich na
maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce
a vyrobky z nich, ktera nahradila vyhlasku ¢. 326/2001 Sb., ve znéni pozd¢jsich
pfedpis.

3.1.2.2 Déleni masnych vyrobku dle legislativy

Dle vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. se masné vyrobky rozdéluji nasledovné:

e tepelné opracovany masny vyrobek - zpracovany masny vyrobek,
u ktereho bylo ve vSech <¢astech dosazeno minimalné tepelného ucinku
odpovidajiciho piisobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut,

e tepelné neopracovany masny vyrobek — zpracovany masny vyrobek uréeny
k piimé spotfebé bez dalsi upravy, u néhoz ve vSech ¢astech neprobéhlo tepelné
opracovani surovin ani vyrobku odpovidajici ptisobeni teploty plus 70 °C po dobu

10 minut,
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e tepelné neopracovany masny vyrobek pro tepelnou Upravu — zpracovany
masny vyrobek ur¢eny k tepelné kuchynské tpravé, u néhoz ve vSech cCastech
neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku odpovidajici piisobeni teploty
plus 70 °C po dobu 10 minut,

e trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek — zpracovany masny
vyrobek, u kterého bylo ve vSech Castech dosazeno minimalné tepelného ucinku
odpovidajiciho puasobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim
technologickym opracovanim, zranim, uzenim nebo suSenim za definovanych
podminek doSlo k poklesu aktivity vody na hodnotu aw(max.) = 0,93
a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani plus
20 °C a za pripadné dalsich skladovacich podminek,

e fermentovany trvanlivy masny vyrobek — zpracovany masny vyrobek
tepelné neopracovany urceny k piimé spotiebé, u kterého v pribchu fermentace,
zrani, suSeni, popfipadé uzeni za definovanych podminek doslo ke snizeni aktivity
vody na hodnotu aw (max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté
plus 20 °C a za ptipadné dalSich skladovacich podminek,

e technologicky obal — obal, ve kterém probihd technologické opracovani
vyrobku a ktery obvykle zustava jeho souéasti,

e vlozka — krajené nebo zrnéna cast dila,

e technologické opracovani — jakakoliv uprava masa mimo pouziti chladu,

e Kkonzerva — vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, sterilovany,

e polokonzerva — vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, pasterovany,

e (ista svalova bilkovina — bilkovina pochazejici ze svalové tkané zvitat bez
bilkoviny pojivové tkané a bilkovin rostlinného pivodu,

e obsah tuku — celkovy obsah tuku stanoveny metodami zalozenymi na
principu hydrolyzy,

e primérné mnozstvi potraviny — hmotnost potraviny bez obalu se
zohlednénim zaporné hmotnostni odchylky podle ptiloh ¢. 4 a 5 k této vyhlasce,

e pastika — tepeln¢ opracovany masny vyrobek z mélnéného masa, pfevazné
roztiratelny, ktery nemusi byt narazeny v technologickém obalu,

e terina — tepelné opracovany masny vyrobek z mélnéného masa, pfevazné

hrubozrnny, ktery nemusi byt naraZzeny v technologickém obalu,

15



e masny polotovar v technologickéem obalu - masny polotovar

z homogenizovaného masa, ktery je uvadén na trh v technologickém obalu.
3.2 Trvanlivé masné vyrobky

Tyto vyrobky je mozné definovat jako masné vyrobky, u kterych bylo riznymi
technologickymi procesy dosazeno prodlouzeni trvanlivosti, a to zejména sniZzenim
obsahu vody. K tomu dochazi pti suSeni, kdy klesd hodnota aktivity vody (dale jen
aw) Vv daném vyrobku (KAMENIK, 2012). Diky tomuto parametru miZeme
trvanlivé masné vyrobky skladovat i pfi pokojové teploté, aniz by doslo
k mikrobialnimu kazeni (LINDNER a kol., 2013).

Trvanlivé masné vyrobky se déli na dvé zakladni skupiny — trvanlivé tepelné
opracované masné vyrobky a fermentované trvanlivé masné vyrobky.

Ceska legislativa stanovuje pro ob& skupiny vyrobkl, Ze hodnota aw je ve
finalnim vyrobku maximaln¢ 0,93 a minimalni doba trvanlivosti ¢ini 21 dni pfi
teploté skladovani 20 °C (Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.).

Spotiebitelé si trvanlivé masné vyrobky oblibili ze dvou hlavnich divoda. Tim
prvnim jsou jejich organoleptické vlastnosti, které urcuji jejich hodnotu, jsou
vyrazem jejich kvality a umu vyrobci. Druhym davodem popularity téchto
produktii je jejich trvanlivost. (KAMENIK, 2012). V ptipadé fermentovanych
salami je tfeba zminit i pozitivni vliv probiotickych kultur (PIPEK, 2010).

3.3 Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky

Z hlediska mikrobiologie se jedna o velmi stabilni produkty. Jejich trvanlivost
je zajisténa tepelnym opracovanim (pasteraci) a snizenim hodnoty aw béhem suseni
(FEINER, 2006).

K vyrobé trvanlivych tepelné opracovanych salamu je potieba mélnéné hovézi
a vepfové maso a sadlo. Podle vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. se nepfipousti pouziti
vldkniny, masa zvifat jinych Zivo€iSnych druhl, strojné¢ oddéleného masa,
dribeziho strojné¢ odd€leného masa, bilkovin jinych Zivo€iSnych druhli nebo
rostlinnych bilkovin.

Jednim z pozadavki u téchto vyrobki je velmi pékna mozaika v nakroji.
Spravného zrnéni masa a sadla se docili zpracovanim surovin ve zmrazeném stavu

na mélnicim zatizeni. Soleni dila se vétSinou provadi az pii michani v kutru a poté
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je dilo narazeno do klihovkovych stfev. Pted tepelnym opracovanim se vyrobek
necha asi 12 hodin prolezet. U tepeln¢ opracovanych masnych vyrobkl musi byt
dosazeno ve vSech jejich ¢astech minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho
pusobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut. Dosahne se tedy u nich pastera¢niho
efektu (tepelnd inaktivace vegetativnich forem mikroorganismi).

Nésleduje suseni, které probiha v klimatizovanych komorach za regulovanych
podminek. Béhem suSeni je nutné respektovat rovnovahu mezi odparem vody
z povrchu produktu a migraci vody z vnitinich vrstev k povrchu salamu. SuSeni
probih& ve dvou stupnich, kdy v prvnim je rychlost suseni konstantni a v druhém se
rychlost suseni ptizpiisobuje rychlosti vnitini difuze. Rozhranim mezi témito stupni
je tzv. kriticky bod suseni (INGR, 2011).

Nejznaméjsim zdstupcem tepelné opracovanych trvanlivych masnych vyrobki

na ¢eském trhu je Vysocina, dale Selsky salam, Inovecky nebo Turisticky trvanlivy
salam (PIPEK, 2014).

3.4 Trvanlivé fermentované masneé vyrobky

Produkce fermentovanych salami se v Evropé zadala rozsifovat jiz v 18. stoleti
z Italie (JANDASEK, 2012). B&hem staleti se vyvinuly tradi¢ni postupy a zasady
vyroby fermentovanych masnych vyrobkl. ZkuSenosti a dovednosti feznickych
mistru, ale také i podminky v oblastech produkce vtiskly salamim typické rysy
(BUDIG, KAMENIK, 2010).

Vyroba trvanlivych fermentovanych masnych vyrobka je v technologii
Pfi jejich vyrob¢ je tieba dbat na vybér vhodné suroviny, ale také na cely pribéh
procesu fermentace, uzeni, resp. suseni (KRAVEC, 2015). Jejich trvanlivost
zajist'uji predevsim nizké hodnoty aw a nizké hodnoty pH (MADDOCK, 2012).

Ptikladem téchto vyrobku je Lovecky salam, Poli¢an, Uhersky salam, Herkules,
Paprikas, Dunajska klobasa nebo Cabajska klobasa (PIPEK, 2014). Tyto produkty
spadaji do podskupiny trvanlivé fermentované salamy (dale jen TFS), vyrabéné
Z m¢Inéného masa (dila) a plnéné do obalovych stfev. Pevna struktura vyrobka
umoznuje jejich krajeni. Druhou skupinu pfedstavuji trvanliva fermentovana masa
(susena masa, suSené Sunky), na jejichZz vyrobu se pouzivaji kusové casti masa.

(KAMENIK, 2012).
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Trvanlivé fermentované salamy se déli podle né&kolika kritérii (hodnota pH
finalniho vyrobku, stupefi mélnéni dila, typ fermentace ¢i povrch vyrobku, zda jsou
nebo nejsou pritomné plisn€. Dnes obvykle délime trvanlivé tepelné neopracované
salamy na dvé velké skupiny — fermentované vyrobky s vysokou kone¢nou
hodnotou pH a vyrobky s nizkou hodnotou pH (PIPEK, 1994).

Pro fermentované vyrobky s vysokou finalni hodnotou pH je typické, ze
vyrobky dlouho zraji a susi se do t¢ doby, nez dosahnout hodnot aw 0,88 — 0,89.
Béhem vyroby se nepiidavaji sacharidy, coz spolu s nizkymi teplotami zrani
neumozni zietelnou tvorbu organickych kyselin. Disledkem toho zlstava pH nad
hodnotou 5,5. Z hlediska hygienického je fermentace téchto vyrobkd vyrazné
omezena, proto se v pocatecni fazi zrani vyuziva nizkych teplot (10 — 12 °C), coz je
hlavnim faktorem inhibice ristu nezadoucich mikroorganismi., dokud neklesne
aw pod hodnotu 0,96

Pro vyrobu fermentovanych masnych vyrobkua s nizkou finalni hodnotou pH
je charakteristicky ptidavek sacharida do dila (0,3 — 0,7 %), vyss§i pocatecni teploty
zrani (22 — 25 °C) a casty pridavek tzv. startovacich kultur pro dostateéné zkvaseni
pfidanych sacharidi na kyselinu mléénou. Zajisti se tak pokles hodnot pH na 5,3
a méné, coz ma vyznam technologicky, senzoricky a hygienicky (STEINHAUSER
a kol., 1995).

Béhem vyroby trvanlivych masnych vyrobki je potfebné eliminovat nezddouci
mikrofloru. Jedné se o princip oznaCovany jako tzv. ,,prekazkovy efekt®.

Mikroorganismy, pfitomné ve vstupni suroviné na pocatku vyrobniho procesu,
musi postupné prekonavat jednotlivé piekazky. Po ptrekonédni kazdé bariéry vSak
dochazi k oslabovani bakterii az do doby (pfi spravném nastaveni piekazek), kdy
nejsou Vv dusledku velkého oslabeni uz schopny piekonat dalsi prekazku.
Mikrobidlni populace je natolik oslabena ve svém poctu 1 metabolické aktivité, Ze
vysledkem je mikrobialné stabilni vyrobek (KAMENIK, 2012).

Sled ptekazek se pro jednotlivé trvanlivé masné vyrobky liSi, avSak

v

u trvanlivych fermentovanych salami je nejrozmanitéjsi.
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Obr. 1: Sled prekaZek dileZitych pro mikrobidlni stabilitu trvanlivych
fermentovanych salamiu (KAMENIK, 2012)

Prvni bariérou je dusitanova solici smés, oznaCena na obrazku 1 jako Kons.
Chlorid sodny se podili na snizeni po¢atecni aktivity vody masa na hodnotu aktivity
vody dila 0,96 — 0,97. Dusitan sodny obsazeny v dusitanové solici smési zptsobuje
v uré¢ité koncentraci inhibici rastu Clostridium botulinum, Listeria monocytogenes,
Escherichia coli a Salmonella ssp. (PIPEK, 1994). Dalsi piekazkou je
redoxpotencial (hodnota Eh). Béhem procesu mélnéni a michani se do dila dostava
vzdusny kyslik, ktery hodnotu Eh zvySuje. Naopak ke snizeni redoxpotencialu
prispivd ptidavek kyseliny askorbové, askorbatu sodného ¢i sacharidd. Behem
procesu fermentace nastava dalSi pokles hodnoty Eh, kdy dochdzi k mnozeni
zejména bakterii mlécného kvaSeni. V této fazi dochdzi Kk potlaceni predevsim
gramnegativnich ~ aerobnich  a fakultativné  anaerobnich  tyCinek  (Celed
Pseudomonadaceae a Enterobacteriaceae). Rozmnozovani bakterii mlééného
kvaSeni tvori dalsi prekazku, a to kompetitivni pisobeni konkurenéni mikroflory
a zaroven 1 antimikrobidlnich latek, produkti metabolismu bakterii mlééného
kvaSeni (hodnota K. — F.). Dalsi, velmi t¢innou piekazkou je hodnota pH, na jejim
poklesu se podili kyselina mlécna, predev§im u salamu s piidavkem startovacich
dilezita pro trvanlivost vyrobki, a to pokles hodnoty aktivity vody (KAMENIK,
2012).

Trvanlivé fermentované masné vyrobky mohou piedstavovat rizikovou skupinu
masnych vyrobki ve vztahu k pfenosu trichinel. Trichinel6za je zadvazna zoondza,
kterou zpusobuje parazit Trichinella spiralis. Pfenos tohoto onemocnéni je spojen
s pouzitim syrového ¢i nedostateéné tepelné opracovaného masa (POZI10, 2015).

V pokusu, zda trvanlivé fermentované masné vyrobky predstavuji potencionélni
zdroj infekce pfi humanni trichineldze, bylo pouzito experimentalné infikované

vepifové maso Trichinella spiralis a Trichinella britovi jako surovina pro vyrobu
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fermentovanych masnych vyrobka dle standardnich receptur. Z vysledka vyplyva,
ze dodrzenim standardnich technologickych postupt pifi produkci trvanlivych
fermentovanych masnych vyrobku se zamezi pieziti larev Trichinella spiralis
a Trichinilla britovi (MZe, 2005).

K evidenci a analyze vyskytu infekénich nemoci v Ceské republice slouzi
program EPIDAT. Podle ného byl zaznamenan v roce 2012 jeden ptipad a v roce
2014 dva ptipady. Z téchto udaji tedy vyplyva, ze pravdépodobnost nékazy
zpusobené larvami trichinel je nizkd (EPIDAT, 2017).

34.1 Suroviny pro vyrobu trvanlivych fermentovanych salamui

34.1.1 Maso

Zakladni surovinou pro vyrobu TFS je maso zdravych jateénych zvitat
(VIGNOLO a kol., 2010). Dle vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. musi vyrobce pouzit
K vyrob¢ vybranych trvanlivych salamu (Poli¢an, Herkules, Dunajska klobasa,
Lovecky salam, Paprika§) pouze hovézi a vepfové maso. Pouziti vldkniny, masa
zvifat jinych zivoc¢iSnych druhl, strojné oddéleného masa, dribeziho strojné
oddeleného masa, bilkovin jinych zivocisnych druht nebo rostlinnych bilkovin se
nepiipousti.

Pokud je k vyrob¢ trvanlivého fermentovaného salamu pouzito vepfové maso,
musi byt certifikovano, ¢imz se zajisti nepfitomnost trichinel (MADDOCK, 2012).

Klasicka receptura zahrnuje jeden dil libového vepiového masa, jeden dil
libového hovéziho masa a jeden dil vepfového sadla (KAMENIK, 2012).

Ve svété vyuzivaji i jiné, u nas jiz netradiéni druhy mas. Naptiklad ve
Skandinavskych zemich pouzivaji i konské, skopové nebo sobi maso. V Italii,
Madarsku a Francii vyrabi prvotfidni salamy pouze z vepfového masa (PIPEK,
1994).

Maso pro vyrobu TFS musi byt fadné vyzralé a mélo by pochazet ze starSich
zvitat (prasnice) z divodu niz§iho obsahu vody a vyssiho obsahu hemovych barviv
(p€kna mozaika). Ptijatelné jsou vSak jen nckteré druhy mas. Pfednost ma libové
maso s vysokym obsahem ¢istych svalovych bilkovin. Naopak pouzitim masa
s vy$sim podilem tuku nebo pojivové tkané vyrobce riskuje zhorSeni senzorickych

vlastnosti finalniho vyrobku.
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Vysoké pozadavky jsou kladeny na mikrobidlni stav surovin, zejména masa
jate¢nych zvirat (VIGNOLO a kol., 2010). Optimalni pocet bakterii v 1 g masa se
pohybuje v rozmezi 102 — 10° (FEINER, 2006).

Hodnota pH spravné okyseleného masa se pohybuje kolem 5,6 (MADDOCK,
2012). Do dila je mozné zpracovat i maso s vadou PSE, ale jen v mnozstvi do 25%.
PSE maso ma omezenou schopnost vdzat vodu, coz umozinuje rychlejsi prabéh
suSeni takto postizeného masa. Naopak maso svadou DFD z davodu
nedostateéného okyseleni v prib¢hu autolyzy neni pro vyrobu TFS doporucovano.
Rychleji se kazi a zpomaluje proces suSeni diky jeho vysoké schopnosti vazat vodu
(KAMENIK, 2012).

3.4.12 Vepiové sadlo

Hlavni role veptového sadla spoéiva ve vytvateni struktury vyrobku ve fazi
mélnéni a michéni. S&dlo ma byt jadrné, tuhé, aby byla zajisténa kontrastni
mozaika. Proto se do dila zpracovava hibetni sadlo (PIPEK, 1994). Vybornou
surovinou je i sadlo z kréni oblasti, tzv. hiivky (KAMENIK, 2012). Zcela nevhodné
je pouziti mékkého ¢i dokonce olejnatého tuku. V takovém piipad¢ sadlo obsahuje
vEétsi mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin, které jsou citlivéjsi k oxidaci
a dochazi ke zluknuti. S&dlo s minimalnim podilem polyenovych mastnych kyselin
ma pfiznivy vliv na chut, trvanlivost TFS a jejich konzistence je pevnéjsi
(STEINHAUSER a kol., 1995).

Ihned po porazce je nutné sadlo oddélit od veptové pulky a skladovat 2 — 3 dny
v chladirné pted zamrazenim, ¢imz se obsah vody snizi z pivodnich 8 — 10 % na
priblizn€ 5 %. Surovina s niz§im obsahem vody se poté 1épe zpracovava a ma delsi
skladovatelnost. Sadlo pro TFS by mélo byt co nejCerstvéjsi. Star§i sice nemusi
vykazovat zadné smyslové odchylky, ale ve findlnim vyrobku mize brzy zpisobit

zménu aroma &i omezit jeho trvanlivost (KAMENIK, 2012).
3.4.1.3 Prisady pro vyrobu trvanlivych fermentovanych salamii

Dusitanova solici smés
K soleni dila pro vyrobu TFS se v naSich podminkach vyuziva dusitanova solici
smés (dale jen DSS), v mnozstvi 2,4 — 3,0 %. Chlorid sodny, ktery je soucasti DSS

mé vedle konzerva¢niho UCinku vliv na chut’ saldmii. Caste¢né potlacuje sladkou
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chut' sacharidi a kyselou chut organickych kyselin. ZvysSuje ptestup svalovych
bilkovin do roztoku béhem mélnéni dila, a proto ovliviiuje konzistenci salami. Sul
dale snizuje vodni aktivitu a zabranuje rtstu mikroorganismd, jelikoz vaze volnou
vodu (STEINHAUSER a kol., 1995). Piidavkem kuchynské soli do dila lze i snizit
jeho teplotuo 1 — 2 °C (FEINER, 2006).

Dusitan sodny obsazeny v DSS plni n¢kolik funkei: podili se na tvorbé barvy,
aroma a vykazuje antioxida¢ni a konzervacni Gc¢inek (BERARDO a kol., 2016).
Inhibici mikroorganismt Clostridium botulinum, salmonely, stafylokoky zajisti
mnozstvi 80 — 150 mg - kg dila (POLESE a kol., 2016).

Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2006/52/ES stanovuje nejvyssi
mnozstvi dusitanu sodného, které lze piidat v prubéhu vyroby (E249 dusitan
draselny; E250 dusitan sodny) na 150 mg - kg jako NaNO2 obecné pro masné
vyrobky. Pro vybrané masné vyrobky (Poli¢an, Herkules, Lovecky salam a podobné
vyrobky) povoluje koncentraci 180 mg - kg*

Dusitan je toxickou latkou, coz je castou pfi¢inou obav z jeho pfijmu
V potravinach. Mnozi by se mohli domnivat, Ze pfidané dusitany v potraviné
zustavaji, avSak je prokézané, Ze dusitany se v masnych vyrobcich témétf Uplné
rozlozi a preméni na jiné neSkodné latky, které se z vétsi ¢asti z vyrobkl vylucuji.
V potravin¢  zistdvd  jen  malé  mnozstvi  dusitani, které  podle
védeckych poznatkl nepfedstavuje zdravotni riziko pro konzumenty (KATINA,
2009)

Kofreni

Ochucujici latky jako kofeni, byliny, extrakty kofeni ¢i aromata pti vyrob& TFS
dotvareji zejména komplexni pfijemnou chut. Mohou ale také maskovat nezadouci
oxidativni zmény tukt a bilkovin. Davka kofenicich smési je v porovnani
s m&lnénymi masnymi vyrobky niz§i (JANDASEK, 2012). Celkové mnoZstvi
piidaného koteni se pohybuje v rozmezi 5 — 10 g - kg*! (STEINHAUSER a kol.,
1995). Vybrané kotfeni jako rozmaryn, oregano, majoranka a dalSi se projevuji
silnymi antioxida¢nimi vlastnostmi (PETER, 2012). V nejvétsi mife je pouzivano
koteni mleté, ktere se ziskava kvalitnimi technologiemi. Kofeni mize byt pfidavano

I ve formé drcené na rtiznou zrnitost, celé, extraktd a past.
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Ptestoze je znamé velké mnozstvi fermentovanych salami, rozmanitost
pouzivaného kofeni je nizka (JANDASEK, 2012). Celosvétové nejpouzivangjsim
kofenim do TFS je pept (Cerny a bily). Dale se vyuziva Cesnek, paprika, chilli,
hiebi¢ek, nové kofeni, kmin, rozmaryn aj. (FEINER, 2006).

Problémem miZe byt pfitomnost mikroorganismi. MIZAKOVA a kol. (2002)
zjistili  nejveétsi spektrum a mnozstvi mikroskopickych vldknitych hub
V nasledujicim koteni: mlety ¢erny pept, muskat, cesnekovy prasek a drceny kmin.

Proto se k o$etieni kofeni vyuziva radiosterilace ¢i chemosterilace (INGR, 1996).

Sacharidy

Piidavek sacharidi do dila TFS ma vliv na rychlost a intenzitu procesu
fermentace (MADDOCK, 2012). Obvykle se pouzivaji monosacharidy (glukoza,
fruktoza), disacharidy (laktoza, sachardza), piip. oligosacharidy (kukufiény Skrob)
(VIGNOLO a kol., 2010). Pro vyrobu TFS s delsi dobou zrani (4 tydny a vice) je
doporucovan ptidavek 0,3 % glukézy nebo sachardzy, pro salamy s krat$i dobou
zrani pak 0,5 — 0,7 %. V piipad¢ pouziti laktézy je vhodné piidat 0,5 % do salamu
pomalu zrajicich a 1,0 % do rychleji zrajicich salamt. V sou¢asné dobé je laktoza
uvedena v seznamu latek s alergennim ucinkem (Smérnice Evropského parlamentu
a Rady 2000/13/ES), a proto je vétSinou zpracovateli vytazovana z receptury
(KAMENIK, 2012).

d-lakton D-glukonové kyseliny

V nékterych recepturach se pouziva misto sacharidi glukono-deltalakton (dale
jen GDL) (MADDOCK, 2012). Jeho piidavek &ini v priméru 8 — 10 g - kg™ dila
(KAMENIK, 2012). Z této latky se v dile tvofi kyselina glukonova, coZ zaruéi
pokles hodnoty pH az na 4,8 za né€kolik hodin po jeho ptidavku (PIPEK, 1994).
Nadmérné ddvky GDL mohou stimulovat rust laktobacild, kteti produkuji peroxid

vodiku, coz muZze nasledné¢ vést ke zluknuti ¢i nestandardni barvé vyrobku

(FEINER, 2006).

Startovaci kultury

Jednd se o smés specifickych kmend mikroorganismu, které jsou v dnes$ni
dobé nepostradatelnym pomocnikem pro vyrobce trvanlivych fermentovanych
masnych vyrobki (COCOLIN, RANTSIOU, 2012). Startéry jsou vétSinou tvoieny
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mikrokoky, stafylokoky a bakteriemi mlééného kvaseni (HAMMES, KNAUF,
1994). Slouzi nejen k tvorbé kyseliny mlécné (pokles pH), ale rozviji chutovy
a aromaticky profil salamu, vytvaii texturu, ovliviiuje barvu a jeji stabilitu
a Vv neposledni fad¢ maji vliv i na trvanlivost vyrobkia (HUANG, 2005). Ptidavkem
musi byt zajisténa koncentrace 107 KTJ - g? dila. Startovaci kultury lze pouzit
v rtiznych forméach (mrazené, lyofilizované, tekuté).

Neuzené saldmy se povrchové oSetfuji pomoci plisniovych startovacich kultur,
které jsou aplikovany na povrch salamu ve formé postiiku nebo se salamy ponofti
do roztoku o koncentraci kolem 10° spor - mI"* (KAMENIK, 2012).

Stale je zde nebezpeci, Ze nékteré patogenni bakterie (Listeria monocytogenes)
mohou pfezit béhem vyroby trvanlivych fermentovanych vyrobkt i pies silné
prekazky (okyseleni, vysuSeni). Nejznaméjsi pfi¢inou vyskytu téchto patogenti je
vysoké pocateni kontaminace vstupni suroviny — masa (BALAS, 2015). Proto se
mohou aplikovat tzv. ochranné kultury. Jejich uCinek je zalozen na tvorbé
bakteriostatickych a baktericidnich latek, které inhibuji mnoZeni kontaminujici
mikroflory nebo mohou tuto populaci redukovat (POLESE a kol., 2016).

Fermentované salamy patii mezi potraviny s nejvyssim obsahem biogennich
aminu, coz jsou dusikaté nizkomolekularni latky, vznikajici zejména dekarboxylaci
aminokyselin ¢innosti mikrobidlnich enzymu. Jednd se o prekurzory N-nitroso
slougenin s potencialnim karcinogennim u¢inkem (KAMENIK, 2012). DEL RIO
akol. (2017) ve své studii uvadi, Ze tyramin a histamin vykazuji synergickou
toxicitu vici sttevnim bunéénym kulturdm.

Mnozstvi biogennich amind se v TFS 1isi v zavislosti na typu vyrobku, vyrobci
a riznych Sarzi stejnych druht produkovanych u stejného vyrobce. Nejcastéj$im
biogennim aminem v TFS, ktery byvéa zastoupeny v nejvy$§im mnozZstvi, je tyramin.
Vyskyt diaminti, putrescinu a kadaverinu, je rovnéZ docela béZny. Naopak obsah
histaminu je ve fermentovanych salamech méné Casty.

Z pohledu prevence tvory biogennich amind pii vyrobé TFS je tfeba vénovat
velkou pozornost hygien¢ masa i ptisad a také vybéru startovacich kultur
(KAMENIK, 2012). Napiiklad VAN BA a kol. (2016) ve své studii zjistili, Ze
pouziti startovaci kultury obsahujici Staphylococcus carnosus a Lactobacillus
sakei je vhodneé pro vyrobu vysoce kvalitnich produktd se snizenym obsahem

biogennich amind.
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Tab. 1: Nejrozsifen&jsi mikroorganismy pouZivané jako startovaci kultury pro
fermentovane salamy (KAMENIK, 1994)

MIKROORGANISMUS

ULOHA

UCINEK NA PRODUKT

Bakterie mlééného kvaSeni

Lactobacillus plantarum
L. pentosaceus, L. brevis
L. sake, L. fermenti

L. curvatus

Pediococcus acidilactici
P. pentosaceum

tvorba kyselin

tvorba kyselin a
bakteriocinu pediocin

konzervace, zpevnéni,
urychleni vybarveni,
tvorba aroma

Grampozitivni
katalazapozitivni koky
Micrococcus varians
Staphylococcus carnosus
Staphylococcus xylosus

redukce NOs", destrukce
H202, snizeni hodnoty Eh,
lipolyza

urychleni vybarveni masa

vybarveni, konzervace
stabilizace barvy a chuti
inhibice nezadouci
mikroflory

Kvasinky
Debaryomyces hensenii
Candida famata

spotieba kysliku, lipolyza,
snizeni hodnoty Eh,
inhibice redukce NO3”

tvorba aroma, stabilizace
barvy

Plisné

Penicillium nalgiovense
Penicillium chrysogenum
Streptomyces griseus

ochrana povrchu,
proti divokym plisnim,
rozklad bilkovin a tukd,
destrukce peroxidu,
oxidace kyseliny mlécné,
spotieba kysliku

potlaceni nezadoucich
MO, ochrana proti
vysu$eni a nezadouciho
ucinku kysliku, vliv na
chut’ a aroma

Za poslednich deset roku doslo k prudkému rozvoji trhu s probiotiky a praveé
fermentované masné vyrobky jsou bohatym zdrojem téchto latek (BALAS, 2015).
Probiotika jsou zivé nepatogenni mikroorganismy, nachazi se v travicim systému
lidi, zvifat a maji p¥iznivy vliv na fyziologii organismu (VIDOVA a kol., 2013).
bifidobakterie

Nejrozsifené;jsi tvori

a bakterie mlé¢ného kvaseni (TOMA, POKROTNIEKS, 2006).

skupinu probiotickych mikroorganismi

Kyselina askorbova

Pi#i vyrobé TFS je mozné pouzit i kyselinu askorbovou, pfip. askorbat
(erythorbat). Tyto aditiva zlepSuji vybarveni salami a do jisté miry je i konzervuji
(VIGNOLO a kol., 2010). Kyselina askorbova se aplikuje v mnozstvi 0,4 — 0,6
g - kgt dila. Nadmérné davky této kyseliny mohou podporovat nezaddouci bakterie.

Kyselina askorbova nesmi pfijit do pfimého kontaktu s dusitanem ani byt ptfidavana
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do dila ve stejnou dobu. Ptidava se na poc¢atku vyroby a soli a dusitany se ptidavaji
az na konci fezani ¢i michaciho procesu (FEINER, 2006).

Stireva jako obaly

Baleni 1ze definovat jako ucCinny proces k dosazeni ochrany, tvarovani,
porcovani a také k prodlouzeni udrznosti produkt az po konzumaci spotiebitelem.
Dal§im pozitivnim pfinosem baleni je zachovani zadoucich organoleptickych
vlastnosti potravin ( BUDIG, 2009).

Mezi hlavni pozadavky na obalova stfeva nejen pro TFS patii jednoducha
manipulace pii plnéni a vysoka spolehlivost s ohledem na produkci a hygienu
(KAMENIK, 2012). Pro vyrobu trvanlivych masnych vyrobkl je nutné pouzit
obaly, které jsou propustné pro vodni paru (vysusovani), plyny (kouf) a pfi suseni
musi dokonale obepinat povrch salamu (FEINER, 2006). Tyto pozadavky spliuji
ptirodni stieva, avSak jejich nevyhodou je kichkost a problematicka standardnost.
Proto se pfi dneSnim vysokém stupni automatizace jevi pro vyrobu trvanlivych
produktii jako méné vhodné (KAMENIK, 2012).

Pro TFS jsou nejcastéji zvoleny klihovkova — kolagenni nebo fibrousova — na
bazi zpevnéné vlakniny (FEINER, 2006). Celul6zové obaly jsou jednoduché na
piipravu pifed vlastnim plnénim, vykazuji pevnost, maji standardni pramér pro
rovnomérné suSeni vyrobku a béhem zrani dila se smrstuji spolu s objemem
salamu.

Uméla stfeva kolagenni (klihovkova) jsou dobfe propustna pro vodni paru
a slozky koufe, ptiléhaji k povrchu dila a davaji vyrobktim ptirozeny vzhled. Oproti
obalim celul6zovym nejsou tak pevné a teplota pii naraZeni je doporucovana
minimalné -2 °C (celulézové stieva snesou i -5 °C). Nevyhodou téchto obalu bylo
dfive maceni v solném roztoku pted plnénim, avsak dnes jsou na trhu pfedmacena
kolagenni stfeva.

Pro trvanlivé masné vyrobky lze pouzit i1 textilni stfeva (bavinéna nebo In€nd),
ktera jsou §itd v rtizné tvary (napi. Sisky, koule apod.) s potiskem. Casto se

pouzivaji v obdobi Vanoc ¢&i Velikonoc (KAMENIK, 2012).
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3.4.2 Technologie vyroby trvanlivych fermentovanych salami

Vyhér a ofetieni

. maso sadlo piisady
suroviny

+ dusitanova solici smés

mrazeni * kofeni, cukry, startovaci kultury
* kyselina askorbova

Kutrovéni /
(mélnéni, michani)

chlazeni

obalova stieva
Plnéni < o . 1s
(pfirodni, umela)
Y

* uzeni - udirensky kouf
Zrani 58  povrchové odetieni - plisfiové kultury

* povrchové ofetieni - prouplisiiové piipravky

| Baleni { folie |

oznatovani etikety

Finalni produkt
pro trh

Obr. 2: Proces vyroby trvanlivych fermentovanych masnych vyrobki
(KAMENIK, 2009)

3421 Priprava dila

U TFS se pozaduje dokonalé vypracovani dila s typickou mozaikou, v které
jsou zietelné oddéleny ¢astice tuku a masa (FEINER, 2006). Kvalita dila mize byt
ovlivnéna nékolika faktory: pomér libové a tu¢né suroviny, kvalita vepfového
sadla, teplota suroviny, pfisady, konstrukce kutru nebo ostrost kutrovych nozu
(VIGNOLO a kol., 2010).

Pti tvorbé dila se promichava maso, sadlo a ptfisady. Vlivem NaCl se rozpousti
moyfibrilarni bilkoviny a tvofi tak lepivy roztok, ktery k sobé vaze ¢aste¢ky tuku
a masa. Tim vzniké prvotni struktura vyrobku (KAMENIK, 2009).
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Vyuzivaji se dva zpusoby ptipravy dila TFS. V oblastech stfedni a severni
Evropy je vyuzivan k mélnéni a michani dila klasicky kutr, coz je zafizeni, které
pomoci nozii rozsekd masitou surovinu a soucasné dilo promichava (KAMENIK,
2012). Pro spravné zpracovani masa a sadla je dulezity dokonaly technicky stav
meélnicich stroji, zejména ostré noze kutru (STEINHAUSER a kol.,, 1995).
Moderni kutry dnes umoziuji naprogramovani michdni jednotlivych davek podle
druhu ptipravovaného dila. Obecné plati, ze v kutru se zpracovava sadlo nebo maso
s vysokym podilem tuku v mrazeném stavu (teplota -10 °C a niz$i) a libové maso
v chlazeném stavu. Vymichané dilo musi mit poZzadovanou strukturu a teplotu
zhruba -1 °C (KAMENIK, 2012).

V zemi s tradici salamu s hrub§i mozaikou, jako je naptiklad Italie, vyuzivaji
K mélnéni vstupni suroviny fezaCky a nasledné se dilo micha v michacce
(STEINHAUSER akol., 1995). Vyhodou pouziti fezacky je dosazeni stejné
velikosti zrna, ¢ehoz se pti michani v kutru nedd dosédhnout (FEINER, 2006).

3.4.2.2 Plnéni dila

Pfipravené dilo se pfi plnéni davkuje do obalovych sttev (MADDOCK, 2012).
Vyrobce pti tomto procesu musi hlidat tfi parametry: teplotu dila (doporucuje se
-2 °C az -4 °C), druh obalového stieva a funkcnost plniciho stroje — narazky
(KAMENIK, 2009). Dnes se vyuziva modernich vakuovych narazek, jejichz vyvévy
odsavaji vzduch z dila béhem plnéni (VIGNOLO a kol., 2010).

Pokud se zpracovava dilo s ptidavkem GDL, musi byt naplnéno do stieva ihned
po jeho zamichani. GDL pfi kontaktu s vodou Vv mase piechazi v kyselinu
glukonovou a nasledn¢ klesa pH. Pii hodnoté pH 5,2 pfechazi roztok bilkovin masa
v prostfedi NaCl a vody do stavu gel. Tato struktura gelu miize byt poté naruSena
pii narazeni a vysledkem je slaba soudrznost dila (FEINER, 2006).

V poslednich letech se stale vice uplatnuji narazky vybavené tzv. fezaci hlavou.
Tato technika zkracuje celkovou dobu piipravy dila, snizuje obsah vzduchu v dile,
vytvaii jeho standardni mozaiku, avSak v dasledku mechanické zatéze je zde
zvySené riziko uvolnéni tuku. Proto pifi pouziti fezaci hlavy jsou na vyrobce
kladeny vyS$i naroky ve vztahu ke kvalit¢ vepfového sadla, teploté vstupni
suroviny (dila pfi michani), pravidelnému brouseni fezaci hlavy a finalni velikosti

&astic dila po mélnéni v kutru (KAMENIK, 2012).
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Pokud disponuje vyrobce TFS kvalitnim kutrem s konstrukéné spravnymi,
pravidelné brousenymi nozi a ma moznost vénovat michdni v kutru dostatek casu,
potom je lepsi ,,vyseknout* finalni zrno dila jiz v kutru (KAMENIK, 2009).

K uzavirani stiev se V moderni primyslové vyrobé vyuzivd automatickych ¢i
poloautomatickych sponovacich zatfizeni, ktera aplikuji sponu piesné okolo

obalového stieva po jeho naplnéni dilem (HLAVACEK, 2015).

3423 Fermentace a zrani

Po naplnéni obalovych stfev se salamy navésuji na udirenské voziky a jsou
ptevezeny do klimatizovanych komor. Zde za¢ina proces fermentace a zrani, které
trvaji nékolik dnu, u tradi¢nich vyrobkia v nékterych zemich (Italie, Mad’arsko)
i nékolik mésici (KAMENIK, 2009). Jednd se o fadu procesii, které rozhoduji
0 udrznosti, textufe, vybarveni, chuti a aromatu finélniho produktu (PIPEK, 1994).

Fermentaci a suSeni TFS ovliviiuji podminky v komoréch: teplota vzduchu,
relativni vlihkost vzduchu (déle jen RVV) a rychlost proudéni vzduchu (VIGNOLO
a kol., 2010).

Diive nez je zahajen proces fermentace a nez je nastavena teplota a RVV
v komorach na hodnoty, které odpovidaji pocate¢ni fazi zrani, musi nastat tzv.
vyrovnavaci faze (STEINHAUSER a kol., 1995). K vyrovnani teplotniho rozdilu
mezi vyrobkem a vné&j$im prostfedim je nutné nastaveni teploty 16 — 22 °C, RVV
60 — 70 % a rychlost proudéni vzduchu kolem 0,8 m - s™*. Tento ¢asovy usek trvé
priblizné¢ 1 — 6 hodin, zavisi na kapacité zaplnéni komory a na priméru vyrobku.
Saldmy navéSené na udirenské voziky maji teplotu kolem 0 °C a v dusledku vyssi
teploty v komoie dochazi ke kondenzaci vzdusné vlhkosti na jejich povrch.

Po vyrovnani teploty salamu s teplotou okolniho vzduchu v komote je nutné
zvysit RVV v komote na 92 — 93 %, teplotu na 22 — 26 °C a rychlost proudéni
vzduchu se ma pohybovat okolo 0,8 m - s*. Zvysena teplota vzduchu zaruéi rozvoj
bakterii mlé¢ného kvaseni, které c¢innosti svych enzymu vyvolaji proces
fermentace. Pro rychly pribéh fermentace, a tim i rychly pokles pH hodnot je
vhodna teplota 25 — 26 °C. Vyssi teploty jiz nejsou doporucovany, jelikoz v dile
jesté nejsou vytvofené U¢inné prekazky proti nezadouci mikroflofe (napf.

salmonely), jedinou ptekazkou je zatim pouze dusitan (KAMENIK, 2012).
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Béhem prvnich dnt fermentace a zrani jsou TFS uloZeny v tzv. zakufovacich
komoréach, kde probiha take uzeni. V naSich podminkach jsou salamy takto ulozeny
piiblizné tyden. Po tuto dobu je nutné tidit RVV podle danych zasad, jelikoz
vyrobky jsou vtomto vyrobnim kroku nachylné na vysuSeni povrchu vyrobku
a nésledné ke vzniku vad.

Ze¢ zakufovacich komor jsou vyrobky pfevezeny do zracich komor, kde probiha
zrani a dalsi suSeni do findlni podoby vyrobku. V nasich podminkach jsou salamy
ve zracich komorach piiblizn¢ 1 — 3 tydny podle druhu vyrobku (VIGNOLO a kol.,
2010).

Uzeni studenym kouiem

Udirensky kouf je slozitd disperzni soustava, tvofena spojitou plynnou fazi,
v které jsou rozptyleny ve formé aerosolu tuhé a kapalné castice. Hlavnimi
slozkami koufe jsou alkoholy, aldehydy, ketony, kyseliny, fenoly, estery, pyridin aj.
(CADWALLADER, 2007).

V souvislosti s uzenim masnych vyrobkl se poukazuje na nezadouci vyznam
karcinogennich polycyklickych aromatickych uhlovodikt (VIGNOLO a kol., 2010).
Ke stanoveni jejich koncentrace se nejcastéji vyuziva chromatografie na tenké
vrstvé, plynova chromatografie a vysokoucinnd kapalinovd chromatografie
(SIMKO, 2002). Podle Naiizeni Komise (ES) &. 208/2005 je stanoven maximalni
limit benz(a)pyrenu 5ug - kg uzenych vyrobki.

Teplota pii uzeni TFS se pohybuje v rozmezi 20 — 25 °C, kdy vyrobek ziskava
typickou barvu a aroma. Udirensky kouf plisobi preventivné proti ristu nezadoucich
plisni na povrchu vyrobku a ma mirny antioxida¢ni efekt. Pro dosazeni poZadované
barvy vyrobku se udirensky kouf aplikuje né€kolikrat v intervalech trvajicich 1 — 3
hodiny (KAMENIK, 2012).

Salamy s povrchovou plisni

V Italii, Francii nebo ve Spanélsku se vice nez 95 % produkce TFS neudi
a béhem zrani vznika na jejich povrchu plisfiovy pokryv, ktery poskytuje salamim
pozitivni vlastnosti. (STEINHAUSER a kol., 1995). Zejména omezuje povrchové
presuSeni, diky plistiovym proteazdm a lipdzam vytvaii typické aroma a chut, méni

vlastnosti tukd a zvySuje pH (LINDNER a kol., 2013).

30



K ofetfeni salami se vyuziva roztok plistovych spor o koncentraci 10° — 107
bun&k - mlt (KAMENIK, 2012). Nejéastéji se pouziva Penicillium nalgiovense,
Penicillium chrysogenum aj. (HVIZDALOVA, 2007). Salamy se do roztoku
namaceji nebo jsou oSetfeny postiikem. Aplikace roztoku se provadi vétSinou po
dvou dnech fermentace saldmii, kdy uz je odpafend zkondenzovanid voda na

povrchu vyrobkii.

Naopak u vyrobku, kde je plisnovy pokryv nezadouci, musi byt chranény
pusobenim fungicidnich a fungistatickych slozek z koufe v povrchovych vrstvach
a zejména dostatecn¢ sniZenou hodnotou aw. Pro omezeni ptipadného ristu plisni se
aplikuji fungicidni ¢i fungistatické prostiedky, nejéastéji sorban draselny nebo
organické kyseliny (smés kyseliny mlé¢né s octovou). V poslednich letech se
vyuzivaji i prostiedky na bazi natamycinu (HVIZDALOVA, 2007).

34.24 Suseni

vvvvvv

nezadoucim mikroorganismim — nizk4 hodnota aw. Jedna se o indikator
trvanlivosti, ktery je ovlivnén pifidavkem NaCl (DSS), fermentaci, ale zejména
suSenim.

Cilem suSeni potravin je odstranit volnou vodu, kterd je dileZitd pro Zivot
mikrobli a jednak zvyS$it osmoticky tlak ve vyrobku. Témito vlivy se omezi
mnozeni, metabolickad aktivita mikroorganismii a nékteré jejich vegetativni formy
dokonce hynou (KAMENIK, 2012).

Pti suSeni salamil je ve zracich komorach postupné sniZovéna teplota vzduchu
na 12 — 15 °C (nepodporuje rozvoj plisni) a RVV na 72 — 75 %. Rychlost proudéni
vzduchu se snizi na 0,1 m - s, ale nesmi nikdy ustat, aby vyrobky nebyly ohrozeny
narustem nezadoucich plisni na povrchu (VIGNOLO a kol., 2010).

Suseni je ovliviiovano nékolika faktory: zrnitosti dila, primérem obalového
stfeva, obsahem tuku v dile, rychlosti proudéni vzduchu, RVV a teplotou vzduchu.
Proto je nutné tyto parametry vhodné nastavit, aby suSeni probihalo ekonomicky,

ale naopak aby nedoslo k vytvrzeni povrchové &asti salamu (KAMENIK, 2012).
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3.4.3 Vady trvanlivych fermentovanych salami

Mezi nejcastéjsi vady TFS se tadi:

e Tvorba vrasek na povrchu salamt mize byt pfi¢inou vysokého obsahu
vody v dile, plnéni obalového stfeva pii nizkém tlaku nebo nadmérného vytvrzeni
obalového stieva, které nasledné ztraci schopnost se smrstovat pii suseni vyrobku.

e Krouzek se jevi jako tuha tmava presusenda krusta razné tloustky,
bezprosttedné pod povrchovym obalem. Tato vada vznikd zejména pii suSeni za
ptilis nizké relativni vihkosti vzduchu (INGR, 2011).

e Meékka konzistence vyrobku muze byt zplisobena nékolika faktory, napft.
nevhodnou strukturou dila, vysokym obsahem vody ve vyrobku nebo vysokym
podilem tuku v dile.

e Zaplisnéni povrchu TFS je vyvolano nezadoucim rustem plisni (uzené
vyrobky). Nespravny rezim v klimatizovanych komorach, nedostate¢né proudéni
vzduchu, nizka intenzita uzeni ¢i velké mnozstvi salami na udirenskych vozicich
vedou ke vzniku této vady.

Vykvéty na povrchu TFS vznikaji pti kolisani skladovacich teplot finalnich
produktt. U salamt s nizkou hodnotou pH jsou tvofeny mlé¢nanem hofe¢natym,
u salami s vysokou hodnotou pH kreatinem (KAMENIK, 2012).

3.4.4 Lovecky salam (podle Natizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 ,,.Lovecky salam*
nebo ,,Lovecka salama“ ¢. ES: SK-TSG-0007-0044-04.08.2006)

Lovecky salam patii mezi trvanlivé fermentované masné vyrobky, od kterych
se lisi jednak charakteristickym plochym hranolovitym tvarem, ktery vyrobek

ziskava tvarovanim v prubéhu zrani, a dale svou charakteristickou chuti.

Historie

Historie tohoto vyrobku je popsana v zadosti o zapis podle ¢l. 8 odst. 2 nafizeni
Rady (ES) &. 509/2006. Vyroba Loveckého salamu na tzemi CR zacdala uZ na
pocatku  20. stoleti. Vroce 1977 byl tento vyrobek zafazen do
Technicko-hospodatskych norem pro masné vyrobky jako ceskoslovenska statni
norma (CSN 57 7269), ¢imz se rozsifila jeho vyroba podle této normy po celém

tizemi tehdejsiho Ceskoslovenska. Postupnymi zménami v technologii vyroby,
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z divodu omezené dostupnosti nékterych vyrobnich surovin, ale téz s cilem zvysit

bezpecnost findlniho vyrobku, doslo k vytvofeni ustalené receptury.

Tab. 2: Suroviny na vyrobu 100 kg vyrobku Lovecky salam (Nafizeni Rady (ES) ¢.

509/2006)

hovézi maso s obsahem tuku do 10 % 5,0 kg
veprové maso s obsahem tuku do 20 % 75,0 kg
veprovy vytez — veprové maso s obsahem tuku do 30 % 10,0 kg
veprovy vytez — veprové maso s obsahem tuku do 50 % 50,0 kg
vepiova slanina 20,0 kg
dusitanova solici smés 3,4 kg
¢erny pepi mlety 0,35 kg
cukr 0,30 kg
cesnek 0,08 kg
hiebi¢ek mlety 0,04 kg
antioxidant E 315 nebo E 316 max. 0,05 kg

startovaci kultury (rod Lactobacillus, Pediococcus)

obal — kolagenovy

Technologicky postup

Veptovy vyfez s obsahem tuku do 50 % a vepiova slanina se zmrazi. Ze vSech

surovin, ptisad a kofeni se vytvoti dilo o velikosti zrna 3 — 5 mm. Pfipravenou

smési se plni obaly o priméru 50 — 55 mm a delce cca 40 cm. Poté probiha

formovani vyrobku do plochého hranolovitého tvaru. Vytvarované produkty se

vkladaji tésné vedle sebe do vhodného zatizeni a zraji 24 — 48 hodin v chladirné pfi

teploté 2 — 4 °C. Poté se salamy povési na udirenské tyce, udi se studenym koufem

cca 7 dni pfi teploté do cca 24 °C a nasledné& susi. SuSeni trva cca 14 dni pfi teploté

16 — 27 °C a RVV 75 — 92 %. V okamziku, kdy aktivita vody dosahne pifedepsané

hodnoty, je produkt pfipraven k expedici.
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Tab. 3: Chemické vlastnosti Loveckého salamu (NaFizeni Rady (ES) ¢. 509/2006)

aktivita vody max. 0,93

pH nizsi nez 5,5
obsah CSB min. 15 % hmotnostnich
obsah tuku max. 45 % hmotnostnich
obsah soli max. 4,2 % hmotnostnich

Lovecky salam bez peceti ,,Zarucend tradi¢ni specialita® (ZTS) musi splnovat
pozadavky, které stanovuje potravinova vyhlaska ¢. 69/2016 Sb. Jednd se
0 pozadavek na ¢istou svalovou bilkovinu, tedy obsah libového masa, min. 15 %
hmotnostnich, maximalni obsah tuku pak 50 %. Maso pro vyrobu Loveckého
salamu muze byt pouze hovézi a vepfové, strojné oddélené maso, tedy separat, se
pouzivat nesmi. Zakazané jsou i rostlinné bilkoviny. Lovecky saldm s logem ZTS
se odliSuje tim, Ze na jeho vyrobu musi byt pouzito 140 kg na 100 kg vepfového
a hovéziho masa v daném mnozstvi (potravinova vyhldSka neuvadi obsah masa)
a obsah tuku musi byt max. 45 %.

Dale jsou pro Lovecky saldm ve vyhlasce ¢&. 69/2016 Sh. (piiloha
¢. 7, tabulka 3) stanoveny smyslové pozadavky. Konzistence vyrobku musi byt
tuzsi a pruzna. V nakroji vyrobku by méla byt mozaika zrn pfevazné o velikosti do
5mm, bez shluku tukovych a libovych ¢astic. Barva libovych zrn uprostied
vyrobku by méla byt sytéji rizova, k okrajum tmavsi, tukova zrna svétla, pfipustné
jsou drobné vzduchové dutinky. Viné a chut' vyrobku by méla byt pfijemna,
vyrazna po uzeni a typicka pro tento vyrobek.

Mohlo by se zdat, Ze rozdily mezi Loveckymi saldmy jsou minimalni, protoZe
jsou pro n¢ stanoveny pozadavky potravinové vyhlasky a maji dlouhou tradici
vyroby. Skuteénost je ponékud jina, rozdily jsou mezi nimi velké — jak v obsahu
masa i tuku, tak v chuti. Casopis dTest laboratorné i smyslové zkoumal dvanéct
Loveckych salami dostupnych v CR. T#i vyrobky nesplnily legislativni pozadavek
na obsah Cisté svalové bilkoviny, dalsi tfi jej splnily az po zapocteni tzv. nejistoty
méfeni. Jeden vyrobek (Masokombinat Poli¢ka) pak nedosahl ani na minimdlni
obsah (isté svalové bilkoviny, ani se obsahem tuku neveSel do stanoveného

maxima. Vyrobky, které nesplnily legislativni ptedpisy by mély bud’ od nézvu
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Lovecky saldm upustit nebo by se nemély v obchodech viibec vyskytovat (DTEST,
2015).

Natizeni Rady (ES) ¢. 509/2006, které stanovovalo podminky uzivani oznaéeni
Zarucena tradi¢ni specialita (ZTS), bylo v roce 2012 nahrazeno novym piedpisem
Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti
zemédélskych produkti a potravin, jez predstavuji zarucené tradi¢ni speciality.
Cilem systému ZTS je podporovat producenty tradi¢nich vyrobkl a informovat
konzumenty o jejich vlastnostech, které predstavuji ptfidanou hodnotu.

ZTS musi byt vyrobena s pouzitim tradi¢nich surovin, musi mit charakteristické
tradi¢ni slozeni nebo musi byt vyrobena tradi¢ni metodou produkce ¢i ptipravy. Na
rozdil od vyrobki s chranénym zemépisnym oznaéenim / ozna¢enim ptvodu jejich
vyroba nebo pfiprava neni vdzédna na zemépisnou oblast, mohou se vyrabét
kdekoliv pii splnéni podminek technologie vyroby.

Ceska republika spolu se Slovenskem méa doposud zaregistrované &tyti
vyrobky: Spekacéek, Lovecky salam, Spisské parky a Liptovsky salam. (JUZL,
NEDOMOVA, 2015).

Lovecky salam patii, stejné jako Spekacky mezi zarucené tradi¢ni speciality
,bez vyhrady“ nazvu. Do rejstifku byl zapsan na zadost Ceského a Slovenského
svazu zpracovatel masa a rozhodnutim Evropské komise v roce 2011. ZTS ,,bez
vyhrady* nézvu v praxi znamena, Ze nazev Lovecky salam mohou nést vSechny
vyrobky s libovolnou recepturou, které vsSak splni minimalni pozadavky dané
Ceskou legislativou — tedy obsah vepfového a hovéziho masa, bez ptidavku
separatu, vlakniny nebo jiné bilkoviny, minimalni obsah ¢isté svalové bilkoviny
a maximalni obsah tuku. Na svém obalu mohou nést logo ,zarucena
tradi¢ni specialita“ vsak pouze ty lovecké salamy, které dodrzuji schvalenou
tradi¢ni recepturu (DTEST, 2015).

Obr. 3: Logotyp ZTS (MZe, 2017c)
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Liptovsky salam a Spisské parky jsou zapsany ,,s vyhradou‘ ndzvu, tzn., Ze neni
mozné pouzit oznaceni pro jiny vyrobek, ktery neni vyroben v souladu se zapsanou
specifikaci (PROKUPKOVA, 2011).

Dulezitou zménou v novém Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢.1151/2012 je zruSeni ZTS ,bez vyhrady“ nazvu. Do 4. 1. 2016 méli
prihlasovatelé daného oznaceni zazadat na Ministerstvu zemédé€lstvi o pieklopeni
do rezimu ,,s vyhradou® nazvu. Uzivani rezimu ,,bez vyhrady* nazvu je stanoveno
pouze do 4. 1. 2023, poté ztraci ti, ktefi nezazadali o picklopeni, narok na uzivani
daného oznaceni. Cilem je zajistit, aby (nejenom) lovecké salamy spliiovaly
tradini recepturu a aby zakaznik pod ndzvem Lovecky salam naSel srovnatelnou
kvalitu (DTEST, 2015).

Podle seznamu veskerych oznaceni v rdmci EU, ktery je uveden Evropskou
komisi na webovych strankach - DOOR (Database of Origin and Registration)
Ceska republika podala zadost 0 doplnéni nazvi ,,Lovecky salam“ o vyraz

,Tradiéni“ (DOOR, 2017a).

345 Trvanlivé fermentované salamy v Evropé

Nejvétsi produkci TFS vykazuji Némecko, Italie, Spanélsko a Francie (BUDIG,
KAMENIK, 2010).

Némecko

Némecko je velmoc v produkci TFS. Jedna tfetina produkce pfipadd na
roztiratelné saldmy, zbyvajici dvé ttetiny tvoii klasické trvanlivé fermentované
masné vyrobky (VIGNOLO a kol., 2010).

Nejoblibenéjsim TFS v Némecku je krdjeny vyrobek (typ Salami) o velkém
pruméru s jemnou mozaikou z oblasti Vestfalska. Klasicka receptura se sklada
ze 40 % mraZeného libového vepfového masa, 40 % chlazeného libového masa
z prasnic a 20 % hibetniho sadla. Do dila se ptidava DSS, pepf, cesnek, sacharidy,
startovaci kultury a p¥ilezitostn& hof¢iéné seminko (BUDIG, KAMENIK, 2010).

Italie
Rozlisuji se dvé nejvyznamnéjsi skupiny italskych trvanlivych salamt: Salame
tipo milano a Salame tipo napoli. Klasické vyrobky ,,milanského* typu se neudi

ajejich povrch je zaplisnény. Narazi se tradi¢né do konskych stfev nebo do
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umélych stfev na bazi zpevnéné celuldézy. Maso se pouziva vyluéné vepiové
z t&zkych prasat (BUDIG, KAMENIK, 2010). Podil libového masa ve vyrobku je
70 — 75 %, zbylych 25 — 30 % tvofi veptové hibetni sadlo (FEINER, 2006).

V Lombardii se vyrabi salamy s nazvy: Salame bergamasco, Salame cremonese
a Salame mantovano (COCOLIN a kol., 2009).

Ve stfedni Italii vyrabi trvanlivy vyrobek Ciauscolo, ktery ma vysoky obsah
tuku (az 60 % v dile). Maso se pouziva z italskych tézkych prasat (AQUILANTI
a kol., 2012).

V jizni Italii se stale mnoho fermentovanych masnych vyrobki vyrabi bez
pfidavku startovacich kultur, jako jsou napf. tradiéni vyrobky Salsiccia
a Soppressata (BONOMO a kol., 2008).

DalSim tradiénim vyrobkem v Italii je Cacciatore, coz v piekladu znamena
lovecky salam. Vyrobek obsahuje kolem 60 % veptového libového masa, 10 %
hovéziho libového masa a 30 % veprového sadla. Do dila se pfidava sutl, dusitan,
kyselina askorbova, cukr, kofeni, a také startovaci kultury. Dilo se plni do
pfirodnich hovézich stfev, namaci se do suspenze spor plisni a poté vyrobek

prochazi procesem fermentace a susi se (FEINER, 2006).

Spanélsko

NejrozsitenéjSim trvanlivym fermentovanym salamem je Chorizo, které se ve
Spanélsku vyrdbi v mnoha modifikacich. Tradi¢ni Chorizo se piipravuje
z vepiového masa a veptového sadla. Do dila se ptidavaji az 3 % papriky (BUDIG,
KAMENIK, 2010). Dalsimi pfisadami jsou chilli, Cesnek, pepf, sul, dusitan
a askorban. Dilo se plni do pfirodnich vepfovych ¢i hovézich stfev nebo také do
fibrousovych stfev. Produkty jsou uzeny studenym kouifem a vysuSovany dle
modifikace vyrobku (FEINER, 2006).

Fuet je katalansky vyrobek, ktery se vyznaCuje pomérné tenkym pramérem,
propadlym povrchem a zaplisnénym povrchem. Tradi¢ni Fuet je vyrabén
z vepiovych pleci a bokt. Obvykle se piidava 0,1 % glukozy a 3 % vody (propadani
dila pii suseni) (BUDIG, KAMENIK, 2010). Stale ¢ast&ji se aplikuje startovaci
kultura (rod Micrococcus). Plni se do pfirodnich vepfovych stiev nebo do
kolagennich stiev (FEINER, 2006).
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Francie

Kolem 95 % produkce TFS se ve Francii neudi a prodavaji se zaplisnéné na
povrchu. Nejvyznamnéjsi vyrobek je s oznaenim Pur porc sec, mnohdy narazeny
do krouzkového hovéziho streva. Dilo se pfipravuje vyhradné¢ z masa prasnic,
dusi¢nanu, glukézy, sacharozy, laktézy (max. 3 %) a Skrobového sirupu.
K pifibarveni dila se obvykle pouziva koSenilova Cerven (E 124). Ve Francii je
roz8ifena aplikace plisnovych startovacich kultur, pfevazné Penicillium
nalgiovense.

Vedle vyrobku zpracovanych pouze z vepfového masa se ve Francii produkuji
I salamy obsahujici hovézi maso (napf. Saucisson Séche), pfilezitostné také osli

nebo koniské maso (Saucisson d’ Arles) (BUDIG, KAMENIK, 2010).

Chorvatsko

V Chorvatsku, v oblasti zvané Slavonie, vyrabi ,,Slavonski kulen“. Jedna se
o trvanlivou klobasu vyrobenou ze smési nejkvalitnéjSich ¢asti vepfového masa,
hibetniho sadla, soli a kofeni, kterd se plni do vepfového slepého stfeva. Plnéné
sttevo se po dobu nejméné 150 dnl podrobuje po sob& nasledujicim postupim
fermentace, uzeni za studena, suSeni a zrani.

Produkt mé valcovity tvar v zavislosti na velikosti a objemu veptového slepého
stfeva, je jednotné svétle az tmavohnédé barvy bez skvrn, zahybi a prasklin a je
svazan provazem z konopnych vldken (Nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012).

Tab. 4: Fyzikalné-chemické vlastnosti produktu "Slavonski kulen' v dobé uvadéni
na trh (Narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012)

obsah vody az 40 %
obsah tuku az 35 %
vodni aktivita méné nez 0,90

Chorvatsko podalo zadost o zapsani vyrobku ,,Slavonski kulen* s oznacenim
,»Chranéné zemépisné oznaceni“ (CHZO) (DOOR, 2017b). U tohoto oznaceni je
postacujici, aby pouze né€ktera faze vyroby potraviny nebo zemédélského vyrobku

probéhla ve vymezeném uzemi (MZe, 2017D).
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FRECE a kol. (2014) sledovali mikrobialni, fyzikalné-chemické a senzorické
vlastnosti vyrobku pfi pouziti autochtonni startovaci kultury, kterd obsahuje
Lactobacillus v kombinaci s kmeny Staphylococcus. Vysledkem byly lepsi
organoleptické vlastnosti, mikrobidlni bezpecnost a delsi trvanlivost ve srovnani

s komerénimi startovacimi kulturami.

3.4.6 Trvanlivé suSené Sunky

Jednd se o fermentované masné vyrobky, které jsou tradiéné vyrdbéné
Vv jihoevropskych zemich (parmska, iberska Sunka), ale i v Némecku.

Vyroba suSenych Sunek zahrnuje dvé etapy. Prvni faze je oznacovéna jako tzv.
studend a zahrnuje vybér suroviny, jeji soleni a obdobi bezprosttedné navazujici,
kdy jesté hladina vodni aktivity aw ptesahuje 0,95. Pfidavkem soli a postupnou
ztrdtou vody hodnota aw postupné klesa a nasleduje druha faze oznacovana jako
tepla faze. Béhem této etapy se produkty susi pii vysSich teplotach. Plsobenim
endogennich enzymii probihd proteolyza a lipolyza, uvoliiuji se latky, které
dodavaji Sunkam typické aroma a texturu. Dlouhd trvanlivost je zajiSténa poklesem
hodnoty aw pod 0,90 (KAMENIK, BUDIG, 2009).

Nejenom italské, ale zejména Spanélské suSené Sunky patii k nejzndméjSim,

nejoblibenéj$im a nejdrazsim svého druhu na svété (PIPEK, 1994).

3.4.7 Roztiratelné fermentované salamy

Pon¢kud zvlastni skupinu fermentovanych masnych vyrobki ptedstavuji
roztiratelné fermentované saldmy, které jsou oblibené zejména v Némecku
(Teewurst, Mettwurst aj.). Proces zrani trva méné nez 14 dni, jejich roztiratelnost je
dana vysokym obsahem tuku. Béhem fermentace se dosédhne hodnot pH 5,4 — 5,6
a nedoch&zi k suseni téchto vyrobku, ale pouze k zauzeni studenym koutem (INGR,
1996). Roztiratelné fermentované salamy nejsou pfili§ odolné vici mikrobidlnimu
rozvoji, proto je nutné dodrzet fetézec nizkych teplot pfi jejich uchovavani.
Zminéné riziko mikrobidlniho kaZeni je eliminovano zvlaStnim schvalenim vyroby
téchto produktli a povinnosti vyrobce nechat suroviny vySetfit na nepfitomnost

salmonel (PIPEK, 1994).
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3.4.8 Hodnoceni jakosti trvanlivych masnych vyrobku

Kvalita vyrobki patii mezi zdkladni pozadavky spotiebitel, proto je dulezité
0 ni usilovat od koncepce az po vlastni realizaci produktu. Jakost potravin je obecné
definovana jako souhrn vlastnosti vyrobku, které jsou rozhodujici pro plnéni
funkce, k niz je vyrobek uréen (k vyzive), nebo mira ¢i stupenn vhodnosti daného
vyrobku pro stanoveny ucel uziti nebo pomér mezi skutecnymi a pozadovanymi
vlastnostmi. Pro hodnoceni jakosti potravin se pouzivi mnoho metod, mohou byt
jak subjektivni (smyslové), tak i objektivni (laboratorni) (KAMENIK,
SALAKOVA, 2017).

Dle vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. pfi nakrojeni masnych vyrobkd nesmi dochazet
K uvolnovani vody ¢i tuku a vypadavani vlozky. V nakroji nesmi byt pfitomny cizi
Casti, které nejsou soucasti slozeni masného vyrobku ¢&i jiné slozky, pokud se
nejednd o charakteristicky znak vyrobku. Povrch masnych vyrobkti nesmi byt
oslizly, netypicky svra$tély nebo porostly plisni, pokud se nejedna o uslechtilé
druhy plisni, které jsou typické pro uréity vyrobek, ani jinak naruseny. Chut
masného vyrobku musi byt charakteristickd pro dany vyrobek a nesmi vykazovat

cizi ptichuté nebo pfichut po narusené suroving.

3481 Fyzikdlné-chemické metody trvanlivych masnych vyrobkii

Jelikoz pomoci jednoduché vizudlni kontroly neni mozné rozliSovat masné
vyrobky tak snadno, pouzivaji se spolehlivé metody analyzy, kterymi se zjistuje
slozeni a pravost potravin a pomahaji k pfesnému znaceni potravin. Nejcast&j$imi
podvody v masném pramyslu jsou v oblastech: piivod masa, krmeni zvifat, zaména
masa za jinou tkan (tuk, bilkoviny), zmény technologie vyroby masnych vyrobki,
ptidavek vody ¢i jinych piisad (SENTANDREU, 2014).

Stanoveni obsahu vody (suSiny)

CSN 57 6021 uvadi rozhod&i metodu, kterou se stanovi obsah susiny vzorku po
smiseni s moiskym piskem a suSenim pii teploté 100 — 105 °C do konstantni
hmotnosti. Podle CSN 57 0185 je uvedena zkracena metoda, kterou se stanovi
obsah vody vypoc¢tem z rozdilu hmotnosti vzorku pied susenim a po suSeni za
urcitych podminek (170 °C / 40 minut).
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Stanoveni obsahu tuku
Podle CSN ISO 1444 se volny tuk v masnych vyrobcich stanovi extrakci tuku
ze vzorku pomoci nepolarnich rozpoustédel, které se nasledn¢ odstrani odparenim,
vzorek se susi a jeho zbytek se zvazi gravimetricky (VORLOVA a kol., 2012).
Obsah tuku byva ¢astym nevyhovujicim parametrem vyrobku, kdy se neshoduje
s deklarovanymi udaji na obale. Podle Statni zemédélské a potravinarské inspekce
byly zaznamenany ptipady, kdy vyrobek obsahoval vice tuku, nez bylo uvedeno na

obale (SZPI, 2016a).

Stanoveni ¢istych svalovych bilkovin

Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb. stanovuje pro vybrané masné vyrobky jakostni
parametr ,,obsah Cistych svalovych bilkovin“. Ten se stanovuje jako obsah Cistych
bilkovin, od kterych je odecten obsah kolagenu. Obsah ¢istych bilkovin se stanovi
metodou dle Kjeldahla, obsah kolagenu pomoci spektrofotometru pies

aminokyselinu hydroxyprolin.

Stanoveni popela

Pod pojmem popel se rozumi vétSinou mineralni latky. Mezi mineralni latky
patii vSechny slozky, které zistanou v popelu po zpopelnéni masa. Princip metody
spociva ve spaleni vzorku pfi teploté 550 °C v muflové peci a po vychlazeni se

popel zvazi.

Stanoveni obsahu chloridu sodného

Cilem soleni je zvySeni udrZnosti a zvyraznéni chuti, dale pak zvySeni
rozpustnosti myofibrilarnich bilkovin a tim vytvofeni struktury masnych vyrobki
(SALAKOVA, BORILOVA, 2014).

Obsah chloridu sodného se miZe stanovit pomoci dvou norem, které uvadi CSN
ISO. Podle CSN ISO 1841-1 se ke stanoveni obsahu chloridi vyuziva Volhardova
metoda. Vzorek se extrahuje horkou vodou, vysrazi se bilkoviny, zfiltruje se, a po
okyseleni se stanovi ptidavek dusi¢nanu stfibrného roztokem thiokyanatanu
draselného. CSN ISO 1841-2 uvadi, Ze ve vzorku, u kterého doslo k dispergaci ve
vodé, je obsah chloridi stanoven potenciometrickou titraci roztokem dusi¢nanu

sttibrného s vyuzitim stiibrné elektrody.
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Castym problémem u trvanlivych masnych vyrobkd je pravé vyssi obsah soli,
nez deklarovany na obale. Statni zemédélska a potravinaiska inspekce napiiklad
zjistila pifi ufedni kontrole nevyhovujici znaceni obsahu soli u vzorku trvanlivé

fermentované klobasy (SZPI, 2016b).

Stanoveni aktivity vody

Aktivita vody je definovana jako pomér tenze par potraviny k tenzi par Cisté
vody (INGR, 2011). Hodnota ma velky vyznam pti produkci trvanlivych masnych
vyrobkt, jelikoz voda je vhodnym prosttedim pro rozvoj mikroorganismd.
Stanovenim aktivity vody lze piedpovédét, zda je prostiedi vhodné Kk mnozeni
mikroorganismu ¢i ne (PIPEK, 1994).

Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb. stanovuje pro trvanlivé masné vyrobky maximalni
hodnotu aw = 0,93. K dosazeni této hodnoty se vyuziva suSeni, zrani ¢i fermentace.
K méteni hodnoty aw se vyuzivd fada metod ¢i automatizovanych pfistroju, jejichz
princip spociva ve vyrovnani vlhkosti mezi vzorkem a pfislusSnym standardem
(KAMENIK, 2012).

Statni zemédélska a potravinaiska inspekce pti ufedni kontrole v roce 2016
zaznamenala vys§i hodnotu aktivity vody u trvanlivého masného vyrobku Vysocina.
Takovy vyrobek se mohl zékaznikovi zdat jako nedostate¢né vysuseny, ale hlavné
nespliiuje pravni piedpis, proto byl oznaden za nejakostni potravinu (SZPI, 2016b).

Druhova identifikace masa v trvanlivych masnych vyrobcich

K mezidruhovému falSovani masa a zaméné surovin pro produkci masnych
vyrobkt dochézelo v mnoha zemich jiz od pradavna a je stalym problémem
I v soucasnosti (WAIBLINGER a kol., 2017).

Stanoveni druhového pivodu masa a masnych vyrobki se dostava v soucasnosti
do popfedi zdjmu odborné i laické vefejnosti. Metody k identifikaci druhové
specifickych proteinovych komponent zahrnuji metody fyzikalné-chemické,
imunologické, metody zalozené na analyze tukd, histologické a metody molekularni
genetiky. Témito metodami je mozné stanovit konkrétni druh masa nebo rozliSit
vice druht masa v masnych vyrobcich, a tim ovéfit dodrZzovani jejich receptur
a deklaraci.

V soucasnosti byla s vyvojem molekuldrné genetickych metod zpracovana tada

postupt pro rychlou identifikaci jednotlivych druhii masa, jedna se zejména
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0 metody PCR (Polymerase Chain Reaction) a PCR-RFLP (Polymerase Chain
Reaction-Restriction Fragment Length Polymorphism). Podstatou metod je detekce
druhové specifickych proteinovych komponent masa v masnych vyrobcich (REN
a kol., 2017). K prikazu falSovani druhti mas v masnych vyrobcich lze pouzit
i ELISA metodu (OBROVSKA a kol., 2003).

Nedavny skandal zamény hovéziho masa za konské v roce 2013 ukazuje, zZe je
dulezité pro kontrolu potravin neustale vyvijet nové analytické nastroje pro presné
vyhodnoceni masnych vyrobka (IWOBI a kol., 2017).

Pro detekci konského masa v masnych vyrobcich se zacalo vyuzivat
semi-kvantitativniho testu, ktery dokaze detekovat jiz 0,01 % konského masa. Test
ukazal, ze je citlivéj$i nez metoda ELISA a PCR a jeho provedeni je rychlejsi
(MASIRI a kol, 2017).

V nékterych piipadech dochédzi k umyslné nebo nahodné zaméné suroviny.
Vysledkem zamény druhu masa je odlisné slozeni vyrobku od deklarovaného
sloZzeni. Nespravné oznacovani masnych vyrobki vede ke klamani spotiebitele,
muze dojit ke ztraté divery ¢i pfinést konzumentovi ¢etnd zdravotni rizika.

V soucasné dobé kdy prevladaji ve vyrob¢ potravin predevs§im zajmy obchodni,
poskytne skute¢nou ochranu spottebiteli pfed jejich falSovanim jen durazné
a fungujici zakonodarstvi a ¢innost kontrolnich organti v této oblasti (OBROVSKA
a kol., 2003).

Pro hodnoceni jakosti trvanlivych masnych vyrobkt se vyuziva mnoho dalsich
fyzikalné-chemickych metod. Napiiklad se stanovuje obsah dusitant a dusi¢nanu,

dovarenost uréitych masnych vyrobkd, stanoveni skrobu aj.

3.4.8.2 Senzoricka analyza trvanlivych masnych vyrobkii

Senzoricka analyza se fadi mezi nejstar$i metody kontroly jakosti, ktere se
I pies vysoky rozvoj objektivnich metod udrzely v praxi potravinaiského pramyslu.
Déli se na dva druhy — bud’ se ur¢uje druh, charakter ¢i intenzity pocitku nebo se
uréuje i piijemnost, coz piistroj nedovede (JAROSOVA, 2001).

Béhem senzorického posuzovani se vyuzivaji vSechny lidské smysly, zejména
chutovy, Cichovy, ale i zrakovy, sluchovy, hmatovy a smysly pro chlad, teplo
a bolest (POKORNY, 1997).
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Senzorické hodnoceni jakosti masnych vyrobkll se soustiedi na nasledujici
znaky:

e celkovy vzhled — vhodné zvoleny obal, povrchové vybarveni, tukové
podlitiny pod obalem, obepjaty nebo svrastény obal, zneCiStény nebo
poskozeny obal apod.,

e textura — konzistence, tuhost ¢i mékkost pii hodnoceni hmatem,

e vzhled v nédkroji — stupein zrnéni, ostrd kresba nebo rozmazani vlozky,
stejnomérné rozdéleni vlozky, vypadavani vlozky, barva, soudrznost
¢i rozpadavost vyrobku,

e viné — typickd, pfijemna, cizi nebo nepiijemna,

e chut’ — obdobné¢ s diirazem na slanost vyrobku (INGR a kol., 2007).

Hodnocenim kvality potravin a udélovanim cen za kvalitu se v Evropé zabyva
nezavisla odborna organizace Spole¢nost DLG (Némecka zemédélska spoleénost).
Jejim cilem je =zajistit zlepSovani kvality potravin na zakladé neutralnich
a zavaznych standardt kvality, které byly stanoveny podle aktualnich védeckych
poznatkli a na zdklad¢ spolecnosti DLG vyvinutych a mezindrodné€ uznavanych
testovacich metod.

Podstatnou soucasti hodnoceni kvality potravin metodou DLG je senzoricka

analyza. Touto metodou odbornici sleduji nasledujici kritéria kvality:

vizuélni (barva/povrch),

hapticka (konzistence a struktura),

olfaktoricka (viing),

gustatoricka (chut’).

Spole¢nosti DLG byly stanoveny standardy kvality, které na zaklad¢é védeckych
poznatki jsou dostate¢né jasnymi parametry pro vyhodnoceni kvality potraviny
metodou senzorické analyzy. Metoda DLG slouzi k popsani a vyhodnoceni
potraviny na zaklad¢ jejich odchylek od stanovenych pozadavkd na idedlni kvalitu
vyrobku. K vyhodnoceni kvality vyrobku se pouziva 5bodova stupnice, diky které

odbornici popisi a ohodnoti intenzitu zjisténych vlastnosti potraviny (DLG, 2017).
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Tab. 5: Vybrané senzorické deskriptory a vady trvanlivych masnych vyrobki
podle Spole¢nosti DLG (JUZL, NEDOMOVA, 2015)

Vnéjsi vzhled Konzistence Viné Chut’
mazlavy prilis mekka kysela slana
nezadouci ‘ o )
piilis§ pevna po kvasnicich kysela
zaplisnéni
skvrny koute sadlovita rybina nasladla
dutiny pod obalem prilis vihka zlukla horka
vyrobek Spatné - ]
gumovita zatuchla tu¢na
narazeny
vrascitost drobiva stafina zlukla
3.4.8.3 Instrumentalni analyza trvanlivych masnych vyrobkii

Instrumentélni analyza vyuziva pifesnéj$Si a objektivnéjsi hodnoceni diky
modernim piistrojim, které zpracovavaji vysledky. Stanovuje se barva a zékal,

textura, chut, aroma a viiné (JAROSOVA, 2001).

Hodnoceni barvy a zékalu

Ke stanoveni barvy se pouziva systétm CIE (Commission Internationale
I'Eclairage), ktery rozliSuje Cervenou, zelenou a modrou barvu. Hodnoti se
reflektance (odraz od povrchu) a vnitini transmitance (CasteCny prostup svétla pres

material). K méfeni barvy se pouziva Lovibonduv tintometr nebo spektrofotometr.

Hodnoceni textury
K hodnoceni textury se vyuzivaji pfistroje, které méti zadkladni vlastnosti, jako
jsou viskozita, mez toku ¢1 tvrdost. Mezi pfistroje, které napodobuji napt. Zvykani
patii denture tenderometre, texturometr a elektromyograf (POKORNY, 1997).
HOPKINS a kol. (2013) srovnavali G2 Tenderometr a Lloyd texturometr
opatifenym Warner-Bratzlerovou hlavou pfi hodnoceni textury skopového masa.
Ikdyz je G2 Tenderometr povazovan za novy piistroj, vysledky ukazaly, ze by bylo

vhodné nastavit u tohoto pfistroje vyraznéjsi smyslové prahy.
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Hodnoceni chuti a viné

Ke stanoveni chuti a aroma se vyuziva riznych technologii zahrnujici plynovou
chromatografii nebo nuklearné magnetickou rezonanci (POKORNY, 1997).

Pro automatické hodnoceni vini i zdpachi se vyuziva objektivni elektronicky
systém, oznadovany jako elektronicky nos (GORSKA-HORCZYCZAK a kol,
2016). Tento métici systém zahrnuje ruzné typy senzoru: fyzikalni, chemické
a elektronické (JUN a kol., 2004). Na rozdil od béznych pfistroji (plynovy
chromatograf) nejsou analyzovany jednotlivé slozky, ale souhrnné parametry.
K tomuto ucelu vytvari senzory elektronické signaly, které jsou matematickymi
metodami zpracovany a rozpoznany jako vzor (LOUTFI a kol., 2015). Jedna se
o rychlou objektivni metodu posouzeni jakosti v piipadech, kdy je potieba
vyhodnotit v kratkém case velky pocet vzorku (PIPEK, 2008).

EKLOV a kol. (1998) porovnavali zaznamy elektonického nosu se senzorickou
analyzou fermentovanych klobas. Vysledky ukazaly, ze doSlo pouze k jedné

odchylce, a proto Ize elektronicky nos povazovat za spolehlivého pomocnika.
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4 ZAVER

V mé bakalaiské praci jsem se zabyvala problematikou technologie vyroby
a hodnocenti jakosti trvanlivych fermentovanych masnych vyrobkd.

V technologii zpracovani masa se vyroba trvanlivych fermentovanych masnych
vyrobku fadi mezi nejnaroénéjsi. K tomu, aby zpracovatel vyrobil kvalitni produkt,
musi disponovat nejen dobrym strojnim vybavenim a pouzivat jakostni surovinu,
ale potiebuje také dostatek znalosti a zkuSenosti.

Soucasny velmi bohaty sortiment je déale rozvijen novymi technikami
a technologiemi, novymi obaly, aditivy a zvySovanim urovné dobré hygienické
avyrobni praxe. To ovSem neznamend, ze spotiebitelé masnych vyrobkid se
nesetkdvaji s hygienickymi a kvalitativnimi prohfesky u této slozité a naroc¢né
komodity.

Raznoroda jakost trvanlivych masnych vyrobkd na ¢eském trhu je zplsobena
fadou faktord. Ptispiva k tomu zejména nedokonaly legislativni systém a velky tlak
ze strany obchodnich fetézci na vyrobce.

Nejcastéjs§i problém u trvanlivych masnych vyrobk spocivd v nedodrzeni
deklarovaného slozeni. Kontrolni organy naptiklad zaznamenaly vyrobky, u kterych
byl obsah soli, tuku nebo hodnoty aw vyssi, nez vyrobce uvedl na obale. Zda se
jedna o klamani spotiebitele ¢i nedbalost béhem vyrobniho procesu je otazkou.
K eliminaci tohoto problému by mohlo vést zvySeni kontrolni ¢innosti u té€chto
vyrobkd.

Jednou z moznosti jak nabidnout zakaznikovi kvalitni vyrobek je chranéné
oznaceni EU. Lovecky salam, ktery spada do kategorie trvanlivych fermentovanych
masnych vyrobki, byl zapsan mezi Zarucené tradi¢ni speciality. Uzivani loga
Zarucena tradi¢ni specialita (ZTS) je podminéno pouzitim uznané tradiéni receptury
s vymezenym obsahem konkrétniho druhu masa, tuku, kofeni a dalSich pfisad.
Z toho vyplyva, Ze natakto oznaceny Lovecky saldm jsou kladeny vys$$i naroky.
Bohuzel ¢astym problémem je, ze spotiebitelé netusi, v ¢em vyznam loga spociva,

a proto by bylo vhodné rozsifit povédomi o tomto systému chranénych onaceni EU.
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LEGISLATIVA
CSN 57 0185 ZkouSeni masa, masnych vyrobkl a masnych konzerv a hotovych

jidel v konzervach. Chemické a fyzikalni metody.

CSN 57 6021 Metody zkouseni vyrobkii z masa a sterilovanych pokrmi

v konzervach - Stanoveni obsahu vody (Referenéni metoda).

CSN ISO 1444 Maso a masné vyrobky — Stanoveni obsahu volného tuku.

CSN ISO 1841-1 Maso a masné vyrobky — Stanoveni obsahu chloridu — Cast 1:

Volhardova metoda.

CSN ISO 1841-2 Maso a masné vyrobky — Stanoveni obsahu chloridu — Cast 2:
Potenciometrickd metoda.
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004, ze dne 29. dubna 2004,

0 hygien¢ potravin.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, ze dne 29. dubna 2004,

kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivoc¢i§ného ptvodu.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012, ze dne 21. listopadu 2012,

0 rezimech jakosti zemédélskych produktt a potravin.

Natizeni Komise (ES) ¢. 208/2005, ze dne 4. unora 2005, kterym se méni nafizeni (ES)

¢. 466/2001, pokud jde o polycyklické aromatické uhlovodiky.

Natizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005, ze dne 15. listopadu 2005, o

mikrobiologickych kritériich pro potraviny.

Natizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 ,,.Lovecky salam‘ nebo ,,Loveckd salama* ¢. ES:
SKTSG-0007-0044-04.08.2006).
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Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2006/52/ES, ze dne 5. ¢ervence 2006,
kterou se méni smérnice 95/2/ES 0 potravinaiskych ptidatnych latkach jinych nez
barviva a nahradni sladidla a smérnice 94/35/ES o nahradnich sladidlech pro pouziti

Vv potravinach.

Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb., ze dne 3. ledna 2008, kterou se stanovi druhy a podminky
pouziti pridatnych latek a extrakcnich rozpoustédel pii vyrobé potravin, ve znéni

pozdé&jsich predpist.

Vyhléaska ¢. 69/2016 Sb., ze dne 17. 2. 2016, o pozadavcich na maso, masné vyrobky,

produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich.

Vyhlaska ¢. 128/2009 Sb., ze dne 30. dubna 2009, o ptizpusobeni veterinarnich a
hygienickych pozadavkt pro nékteré potravindiské podniky, v nichz se zachéazi se

zivoCiSnymi produkty, ve znéni pozdéjsich predpist.

Vyhlaska ¢. 194/2004 Sb., ze dne 13. dubna 2004, o zpusobu provadéni klasifikace
jatecné upravenych tél jateCnych zvifat a podminkadch vydévani osvédceni o

odborné zpusobilosti fyzickych osob k této ¢innosti, ve znéni pozdéjsich predpisi.

Vyhléaska ¢. 231/2016 Sb., ze dne 14. ¢ervence 2016, o odbé&ru, ptipravé a metodach

zkouseni kontrolnich vzorki potravin a tabakovych vyrobkd.

Vyhlaska ¢. 289/2007 Sb., ze dne 14. listopadu 2007, o veterinarnich a
hygienickych poZadavcich na Zivoc¢iSné produkty, které nejsou upraveny piimo

pouzitelnymi ptedpisy Evropskych spole€enstvi, ve znéni pozd¢jsich ptedpisii.

Vyhlaska ¢. 342/2012 Sb., ze dne 8. fijna 2012, o zdravi zvifat a jeho ochrang, o
pfemistovani a pfepravé zvifat a o opravnéni a odborné zpisobilosti k vykonu

nékterych odbornych veterinarnich ¢innosti, ve znéni pozd¢jSich predpisi.

Vyhlaska ¢. 417/2016 Sb., ze dne 13. prosince 2016, o né&kterych zplisobech

oznacovani potravin.
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Vyhlaska €. 450/2004 Sb., ze dne 21. Cervence 2004, o oznacovani vyzivové

hodnoty potravin, ve znéni pozdéjsich piedpist.

Zakon ¢. 110/1997 Sb., ze dne 24. dubna 1997, o potravindch a tabakovych

vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakont.

Zakon €. 166/1999 Sb., ze dne 13. Cervence 1999, o veterinarni péci a o zméné
nékterych souvisejicich zakoni (veterinarni zakon) ve znéni pozd¢jsich predpisi.
Zakon ¢. 634/1992 Sb., ze dne 16. prosince 1992, o ochrané spotiebitele, ve znéni

pozdéjsich ptredpist.
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