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ABSTRAKT

Bakalaiska prace shrnuje pouziti soli a jeji vliv na jakostni parametry masnych vy-
robki. Uvodni ¢ast obsahuje zakladni informace o rozdéleni masnych vyrobki dle vy-
hlasky a technologii vyroby. V dalsi ¢asti je prace zaméfena piedevS§im na vyuziti soli
v masnych vyrobcich, a to nejen pii vyrob¢, ale i ve vztahu k lidskému zdravi.

Podrobnéji se potom zabyva divody vyuziti solicich smési ve vyrob¢, predevsim je-
jich vliv na vzhled a celkovou jakost masnych vyrobktll a rozdé€leni téchto smési. Dilezi-
tou soucasti prace je také obsah sodiku, jakozto soucést kuchynské soli, kterd je hojné
vyuzivanou surovinou v masné vyrob¢ a jeho vliv na zdravi konzumenta.

Posledni ¢asti teorie jsou zpusoby nahrady kuchynské soli v technologii produkce

masnych vyrobki a metody stanoveni obsahu soli.

Klicova slova: solici smési, sodik, vyziva



ABSTRACT

Bachelor’s thesis summarizes the use of salt and its influence on the quality parame-
ters of meat products. The theoretical part contains basic information about the distribu-
tion of meat products according to public notice or about a technology. Another part of
the theory is focused primarily on the use of salt in meat products, not only in production
but also in relation to human health.

The thesis has a detailed look at the root causes of using salting mixtures in the tech-
nology, mainly influencing on the appearance and overall quality of meat products and
the distribution of these mixtures. An important part of the work is also content of sodium,
as part of table salt, which is a raw material widely used in production technology of meat
products, and its impact on consumer health.

The last part of the theory are ways to replace table salt in production technology of
meat products and methods for determining salt content.

Key words: salting mixture, sodium, nutrition



OBSAH

L UVOD o et a e e e e e e e e 8

2 CILPRACE ...ttt 9
3 LITERARNI PREHLED........ccoiiiiiriiniieieisiieie s 10
3.1  Chemickeé SIOZENT MASA ......ccuvvviiirieee e it e e s e e e e e s s r e e e e e e 10
T80 R Vo o - S STS 11
312 BIIKOVINY e 11
313 LIPIAY oot 12
314 EXraktivi TAtKY.......ooiiiiieiee e 13
3.1.5  Vitaminy a mineraIni [ty .........cccoooiiiiiiniie e, 13
3.2 SUL A SOHCT SIMEST.uuvvrrrrieeeeeiiiiiiiiee e e e e e e s e et e e e e e e s s st r e e e e e e s s s ennb e reeeeeaeans 14
3.2.1  ZpUSObY SOIeNT MASA ......vvveiiiieiiiieeiiie et 15
3.2.2  Principy pronikani Soli do Masa..........cccooveiiiiriiiiie e 16
3.2.3  Vybarvovaci procesy pii SOleni masa..........ccccuvervivveiiiieiiiieeiiieenieee e 17
3.2.4  Chlorid sodny a mozné nahrady chloridu sodného..............ccccceeviiennnnn. 18
TR B |V -1 0= I (] - BRSPS 26
3.3.1  Charakteristika a sortiment masnych vyrobKu .............cccccvvvvviiiieiiiinnnnne. 26
3.3.2  Slozeni a struktura masnych vyrobKll ..........ccccvvvviiiiiiiiiiiiiiie e 28
3.3.3  ZAKIAUNT SUFOVINY ....viieiiiie et ea et enaae e e 28
3.4 Jakost masnych vyrobki a jeji ovlivneéni SOl .........ocovvviviiiiiiiiiiiiiiiiiiee 31
3.4.1  Klasické senzorické hodnoceni zahrnuje..........ccccoveevve e, 31
3.4.2  Vady SOUVISEJiCi Se SOIENIM .....ccvviiiiie e 32
3.4.3  HOONOCENT DLG ... oottt 34
3.5  Zdravotni rizika z masa — biologicka nebezpeCi..........cccevvviiiiiieiiiie e, 35
3.6 Sodik v masnych vyrobcich z vyzivového hlediska .........c.ccocvviviiiiinnennnnnne, 41
3.6.1  Kardiovaskularni onemocnéni (KVO) ........cccoveiiiieiiiie i, 43
3.6.2  Rakovina ZaludKu.........ccccceiiiiiiiiiiiiiiiiii e 43
B ZAVER ..ottt 45
5 SEZNAM POUZITE LITERATURY .....cooiiiiiiiiiiiniinieieisiinieissessse e 46

6 SEZNAM TABULEK ...t 55



1 UvOoD

Jiz od nejstarSich dob byla snaha lidstva o co nejdelsi uchovani potravin, zejména
masa, z divodu jeho obtizné¢ho ziskavani a Castého nedostatku. K zabranéni kazeni masa
se Casto pouzivaly latky, které predev§im omezovaly riist mikroorganismul. Nejstarsi kon-
zervacni latkou s touto schopnosti byl chlorid sodny (jedla sil).

Pouziti soli jako pfidavku do masnych vyrobku se vyuziva i v dne$ni dobé zejména
kvili konzerva¢nimu Géinku a vlivu soli na barevnou stabilitu. Technologie vyroby mas-
nych vyrobki a s ni spojena technika soleni se postupné rozristala od suchého soleni,
nakladani masa do solnych laku pies nastiik solného laku do masa po krevnich cestach,
piimy nasttik solného ldku do svaloviny az po tzv. tumblovani masa, pti moderni vyrobé
Sunek.

Piestoze hraje jedla stl vyznamnou roli pii vyrobé masnych vyrobki, poji se s ni i ne-
gativni vliv sodiku, ktery je v ni obsazen, na lidské zdravi. Stanovuji se proto maximalni
povolena mnozstvi soli a solicich smési, které lze do vyrobkt piidat. Neni v§ak mozné
zcela vyloucit tuto latku z technologické vyroby, kvuli prodlouzeni tdrznosti a nezbyt-
nému zachovani barvy u vétSiny masnych vyrobki, proto je snaha o naleznuti vhodnych

nahrad chloridu sodného, se srovnatelnymi vilastnostmi.



2 CIL PRACE

Cilem bakalatské prace byl popis technologie produkce masnych vyrobki, predevsim

pouziti soli, druhy soli a solicich smési a jejich vliv na jakostni parametry.

Dalsim cilem této prace bylo uvedeni do souvislosti sl a vyzivu ¢lovéka a zminéni

ptikladi moznych nahrazek kuchymské soli.



3 LITERARNI PREHLED

Obecné se masem rozuméji vSechny ¢asti tél zivocicht, a to v éerstvém nebo uprave-
ném stavu, které se daji vyuzit pro vyzivu lidi (Ingr, 2003). V $ir§im slova smyslu je maso
pozivatelna ¢ast jate¢né zpracovanych zvitat (Ingr, 1996).

Dle Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 je podstatou masa
kosterni svalovina, s pfirozené obsazenou nebo piilehlou tkani, pokud celkovy obsah tuku
a pojivové tkan€ neptekracuje nize uvedené hodnoty a pokud maso tvofti slozku jiné po-
traviny. Jeji mnozstvi kolisa v mase mezi 10-25 % (Natizeni Evropského Parlamentu a
Rady (EU) ¢. 1169/2011).

Nejnovejsi legislativni pojeti, vyhlaska ¢. 69/2016 Sb. o pozadavcich na maso, masné
vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich, vy-
mezuje maso jako vSechny ¢asti zvitat, které jsou vhodné k lidské spotiebé, a o jejichz
pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle zvlastniho pravniho piedpisu. (Vyhlaska ¢. 69/2016
Sh.).

3.1 Chemické sloZeni masa

Chemické slozeni je dilezitou jakostni charakteristikou masa, od které jsou odvozeny
dalsi vyznamné vlastnosti masa, jako je nutri¢ni hodnota, senzorické nebo technologicke
vlastnosti ¢i zdravotni bezpecnost masa (Ingr, 1996). Maso lze zaradit mezi vyznamné
zdroje plnohodnotnych bilkovin, tukt, né€kterych mineralnich latek a vitamina (Kamenik
et al., 2014). V tabulce 1 je obecné uvedeno procentualni zastoupeni jednotlivych slozek

masa.

Tab. 1: Zdkladni sloZeni cisté libové svaloviny jatecnych zvirat (Salakova, 2014)

Slozka masa Obsah slozky [%0]
Voda 70-75
Bilkoviny 18-22

Tuk 2-3
Mineralni latky 1-15
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Jako vyjadieni zakladniho sloZeni masa se nékdy uplatiiuje tzv. Federovo Cislo, které
udavé vztah mezi obsahem vody a bilkovin v mase. U syrového masa je relativné stalé
a slouzi k orientacnimu stanoveni slozeni masa v prubéhu technologického zpracovani
(Ingr, 2003). U hovéziho vyrobniho masa ma hodnotu pfiblizné 3,5 a u vepfového masa
je tento pomér 3,62. Vyznam Federova Cisla spoc¢iva ve snadném a rychlém stanoveni

slozeni masa na zaklad¢ stanoveni jedné slozky, napft. tuku (Steinhauser, 1995).

3.1.1 Voda

Voda ve svaloving je roztokem bilkovin, soli, sacharidl a jinych rozpustnych latek
a oznacuje se jako masna $tava (Ingr, 2003). Patti k nejvice zastoupenym slozkam v mase
a ovlivituje senzorickou a technologickou jakost masa (Toldra, 2015). Schopnost masa
vazat vodu piirozené v ném obsazenou a dodavanou v prubéhu zpracovani je jednou
Z nejvyznamngjSich vlastnosti masa pti jeho nasledném zpracovani, protoze kromé kva-
lity vyrobki ma vliv i na ekonomickou stranku jejich produkce (Salakova, 2014).

Vaznost masa v prubéhu vyroby zvySuje mélnéni masa, rozméInéna libova svalovina
potom dokaze navazat na 100 g masnych bilkovin 700-800 g vody (Ingr, 2003). Majo-
ritni ¢ast vody je zastoupena v myofibrilach, proto za vaznost masa z vétsi ¢asti odpovi-

daji myofibrilarni bilkoviny (Huff-Lonergan, 2010).

3.1.2 Bilkoviny

Bilkoviny tvofi z pohledu nutri¢niho a technologického nejvyznamnéjsi slozku masa.
Bilkoviny masa a jinych zivo¢i§nych produkt jsou nutrién¢ plnohodnotné (Wenther,
2011) ato z duvodu, Ze obsahuji v dokonalém poméru vSechny esencialni aminokyseliny
(methionin, cystin, cystein, lysin) véetné aminokyselin semiesencidlnich (Ingr, 2003).

Na zaklad¢ jejich rozpustnosti ve vode a v solnych roztocich lze bilkoviny rozdélit
do t#i skupin. Toto tfidéni se zaroven shoduje s tfidénim podle umisténi v jednotlivych
svalovych strukturach (Wenther, 2011). Rozdilna rozpustnost je vyznamna pro masnou
vyrobu pfi zpracovani masa na masné vyrobky, naptiklad k vytvoteni struktury saldmi:
(Pipek, 1991)
e sarkoplazmatické bilkoviny — rozpustné ve vod¢ a slabych solnych roztocich, jsou

obsazeny v sarkoplazmatu;
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o myofibrilarni bilkoviny — ve vod¢ nerozpustné, rozpustné v roztocich soli, maji vI&k-
nité molekuly a tvofi strukturu myofibril;
e stromatické bilkoviny (bilkoviny pojivovych tk&ni) — nejsou rozpustné ve vodé

ani v solnych roztocich a jsou obsazeny ve vlaknech pojivovych tkani.

Vyznam sarkoplazmatickych bilkovin tkvi v podileni se na vytvoteni roztoku bilko-
vin v dile (zvySuji viskozitu), pfi tepelném opracovani se podileni na pevné struktuie
opracovaného masa tim, Ze piechazi na tuhy gel. Mezi sarkoplazmatické bilkoviny fa-
dime, kromé jinych bilkovin, albuminy myogen a myoalbumin (Toldra, 2015), globulin
X a myoglobin (Ingr, 2006). Chromoproteiny myoglobin a hemoglobin jsou ptirozené
obsazenym barvivem masa, jehoZ barevnou slozku tvofi hem, na kterém je komplexné
vazan atom dvojmocného zeleza (Salakova, 2014). Hemova barviva se vyskytuji v riz-
nych mnozstvich a uvadi se v jednotkach mg.kg?. Napiiklad v hovézim mase 1700
7500 mg, ve vepifovém 254-3500 mg a v kufecim 126 mg (Salakova, 2014).

Myofibrilarni bilkoviny vazi nejvétsi mnozstvi vody v mase a tim rozhoduji o vlast-
nostech masa, dale se podileji na postmortalnich zménach masa a jsou odpovédné za sva-
lovou kontrakci. Mezi nejvyznamnéjsi patfi myosin a aktin, které vytvaieji aktinomyosi-
novy komplex, ktery vyznamné ovlivituje vlastnosti masa v obdobi posmrtného ztuhnuti
(Toldra, 2015).

Hlavni stromatickou bilkovinou, ktera je obsazena ve vazivech, Slachach, kostech
a v kuzi, je kolagen (Toldra, 2015). Vlastnosti kolagenu pfi zahiivani ve vodé je silné
bobtnani a prechazeni na rozpustny glutin neboli Zelatinu, ¢ehoZz se vyuziva pii zpraco-
vani nékterych ¢asti masa, jako jsou klizky nebo ktize (Ingr, 1996). Kolagen jako jedina
z bilkovin obsahuje hydroxyprolin, ktera se tak mohla stat ukazatelem na pfitomnost stro-
matickych bilkovin v mase (Ingr, 2003). Po kolagenu je vyznamnou bilkovinou z této
skupiny elastin (Toldra, 2015), dale sem patii napiiklad muciny, mukoidy nebo keratiny
(Pipek, 1991).

3.1.3Lipidy
Jsou zastoupeny v mase z nejveétsi ¢asti jako tuky (triacylglyceroly, jinak také estery
mastnych kyselin a glycerolu) tvofi v mase nejvétsi podil (99 % lipidd), jsou nositeli aro-
matickych a chutovych latek (Toldra, 2015). Cast tuku je uloZena uvniti svaloviny (in-

tramuskularni neboli vnitrosvalovy a intermuskularni neboli mezisvalovy tuk) a ¢ast tvofi
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tuk depotni (zasobni) jako zdklad samostatné tukové tkané (hibetni, plstni aj.). Intra-
muskularni tuk, zejména podil, ktery je rozlozen mezi svalovymi vlakny a tvofi tzv. mra-
morovani masa, je dalezity pro chut masa (Listrat et al., 2015). Vyznamnymi lipidy
v mase jsou i fosfolipidy, které snadno podléhaji oxidaci a puisobici ¢asto jako emulgatory
tukd, a steroly, mezi n¢ patii cholesterol, ze kterého se po ozateni ultrafialovym zarenim

stva vitamin Ds-cholekalciferol (Steinhauser, 1995).

3.1.4Extraktivni latky

Jejich nazev je odvozen od jejich schopnosti, byt extrahovany vodou béhem zpraco-
vani masa pii ptsobeni teplot kolem 80 °C (Pipek, 1991). Jde o nesourodou skupinu l&-
tek, vznikajici v pribéhu postmortalni zmén, jsou souéasti enzymu a jsou duleZzité pro
vytvofeni typické chuti a aromatu masa. Obvykle se d€li na sacharidy, organické fosfaty
a dusikaté latky. Mezi sacharidy fadime zejména glykogen, jakoZto dilezity energeticky
zdroj ve svalech (Toldra, 2015). Organickymi fosfaty se rozumi nukleové kyseliny, nuk-
leotidy a jejich rozkladné produkty (napt. adenosintrifosfat; ATP). ATP je hlavni clanek
pienosu energie a pii posmrtnych zménach se postupné pieménuje na ADP, AMP, kyse-
linu inosinovou (vyznamna pro chutnost masa), inosin, hypoxanthin, xanthin a kyselinu
mocovou (Steinhauser, 1995).

Mezi nejvyznamnéjsi dusikaté extraktivni latky patii kreatin, volné aminokyseliny
(taurin, glutamin, kyselina glutamova, glycin, lysin, alanin), peptidy (karnosin, eserin,
glutathion) a biogenni aminy (histamin, tyramin a tryptamin). Sodna sul kyseliny gluta-
mové se umele pridava do masa k obohaceni jeho chutnosti a glutathion se vyuziva pro

jeho redukc¢ni schopnosti, zejména pii vybarvovani masnych vyrobkl (Steinhauser,

1995).

3.1.5 Vitaminy a mineralni latky
Maso je zdrojem zejména vitaminQ skupiny B, které se nachazi pfedevs§im ve svalo-
viné a vnitinich organech. Vyznamny je obsah vitaminu B1o, ktery se vyskytuje pouze
Vv potravinach zivo¢isného puvodu (Pipek, 1991). Lipofilni vitaminy (A, D, E) jsou obsa-
zeny v tukové tkéni a jatrech, v mensi miie maso obsahuje i vitamin C, ktery je ve vysSich
mnozstvich jen v jatrech nebo Cerstvé krvi (Toldra, 2015). Rozdily v obsahu vitamint

zavisi na druhu zvitat (Pipek, 1991).
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Mineralni latky zahrnuji v§echny popeloviny, tedy i mineralizované prvky (siru, fos-
for), které byly ptfed spalenim soucasti organickych latek masa (Steinhauser, 1995).
V mase jsou mineralie zastoupeny vétSinou ve formée iontl ptiblizné 1 % jeho hmotnosti.
Zelezo, vapnik a hoi¢ik jsou ¢asteéné vazany na bilkoviny. Zelezo je piitomno v hemo-
vych barvivech nebo volné v iontové formé a vapnik plni svou ulohu pii svalové kon-
trakci a GiCastni se reakci srazeni krve, ma i vyznam pro strukturu kosti (Wenther, 2011).
Maso obsahuje dale i draslik (koreluje s obsahem svalovych bilkovin) nebo sodik, jehoZ
obsah se uméle zvySuje pii nakladéani, naptiklad ptidavkem chloridu sodného (Stei-

nhauser, 1995).

3.2 Siil a solici smési

Soleni masa zajistuje zlepSeni senzorickych vlastnosti tepelné upraveného masa
a masnych vyrobku, zvySuje jejich idrznost, napomaha ke zvySovani vaznosti a K udrzeni
a stabilizaci barvy masnych vyrobku (Ingr, 2003). Zvyseni vaznosti zavisi na stupni roz-
mélnéni masa a nastava pii obsahu soli v masnych vyrobcich nejméné v mnozstvi 2 %,
kdy dochazi k lepsi rozpustnosti myofibrilarnich bilkovin masa (Toldra, 2015). Sul od-
nima z masa vodu, snizuje vodni aktivitu aw, zvySuje osmoticky tlak a tim vytvaii pro-
sttedi nevhodné pro fyziologickou ¢innost nékterych mikroorganismu, které jsou na sl
ruzné citlivé (Albarracin et al., 2011).

K soleni masa se nékdy vyuziva pouze jedlé soli (NaCl, chlorid sodny), a to pfedevSim
u vyrobka, kde je nezddouci barevna zména svaloviny. Takovymi vyrobky muze byt na-
piiklad soleni u jaternic, jelit, tladenek a nékterych konzerv (Sedivy, 1995).

Solenim a nakladanim masa a masnych vyrobkl rozumime piidavek jedlé soli (NaCl)
popftipad¢ solicich smési (dusitanové — s ptidavkem NaNO,, KNO, dusi¢nanové — s pfi-
davkem NaNOs, KNO3, a cukrit) pfimo k masu nebo do dila méInénych masnych vyrobka
ve formé laku bud’ nalozenim, nebo nastfiknutim. Vé&tSinou ¢ini ptidavek u vaienych MV
1,5-2,2 %, mékké salamy a drobné MV 1,6-2,8 %, nakladané tepelné opracované vy-
robky 1,6-3 %, fermentované salamy 3,5-5,5 %, syrové Sunky 4-7 % (Steinhauser,
1995).

V tabulce 2 jsou podrobnéji rozepsany vyhody a nevyhody pouziti jednotlivych soli-

cich smési.

14



Tab. 2: Klady a zapory jednotlivych solicich smési

NaCl KCI
Mr [g/mol] 58,443 74,551
Klad chutnost, vaznost, udrznost (Stei- vlastnosti jako NaCl (Skorpi-
y nhauser, 1995) lova, 2016)

. Sednuti vyrobku (Steinhauser, 1995) s ) & o
Zapory vysoky obsah sodngch ionti hotka chut’ (Skorpilova, 2016)
NaNO./ KNO2 NaNOs/ KNO3

Mr [g/mol] 68,995 / 85,104 84,995 /101,103
rychlejii vybarveni (Sedivy, 1995) . e

Klady antimikrobialni G&inky (Steinhauser, ‘1“909“5};0‘1“6 soleni (Sedivy,
1995)
vétsi dil nezuzitkovan (Sedivy, 1995)

Zapory neni tak pfijemna chut’ jako u dusi¢- | zvrhnuti laku (Ingr, 2003)

nanu
prudce jedovaty

gasové naroéné (Sedivy, 1995)

3.2.1Zpusoby soleni masa

Zpusoby soleni se rozlisuji dle druhu vyrobki, pouzitych ptisad, poZzadované rychlosti

prosoleni nebo dle ucelu soleni (Ingr, 2003). V tabulce 3 jsou zminény mozné zpisoby

soleni masa a pod tabulkou jsou dale rozepsany jednotlivé metody pii postupu soleni.

Tab. 3: Zpiisoby soleni masa (Ingr, 2003)

M¢éInéné masné vyrobky Celistvé masné vyrobky
na sucho (trvanlivé sa- f e
] prosypavani soli
lamy)
. .. | ptidavek solici smési a . P
Piedsolovani | P Soleni na sucho | vtiréni soli
vody
mechanicka aktivace pro-
fidavek laku .
p teini (MAP)
ponoieni do laku
Nakladani s la- | nastfikovani po krevnich
na sucho kem cestach
" nasttikovani do svalovin
Pridavek do Y Y
. Mackani
dila Masirovani
MAP — urych- Piepadavani
ve formé laku leni difuze Pt ——
propichovani nozi ¢i jeh-
lami
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predsolovani — nahrubo rozmélnéné maso se nasoli nebo vlozi do solného laku, di-
kladn¢ se promicha a necha odlezet po dobu 24-48 hodin (Polék a Vintrlikova,
2010);

pridavek do dila — pti vyrobé sekaného zbozi a meékkych salamii se maso nasoli du-
sitanovou smési az pii michani nebo méIlnéni (Polak a Vintrlikova, 2010);

soleni na sucho — maso se prosypava soli nebo se stl do masa vtira, ta postupné
pronika do masa a z masa se uvoliiuje voda a vznika koncentrovany roztok soli — lak
(Heinz a Hautzinger, 2010);

nakladani do laku — celé kusy masa se zakryji roztokem soli a nechaji se v mistnosti
pii nizsich teplotach, nékolik dnii az dva tydny (Heinz a Hautzinger, 2010);
kombinované soleni — nejdiive se maso soli na sucho a pozdé&ji se zalije lakem. Pfi na-
kladani do laku hrozi nebezpeci ve formé tzv. zvrhnuti laku jeho kaZenim ptfitomnou
mikroflorou (Ingr, 2003). PouZiva se v piipad€é nedostate¢né¢ho uvolnéni masové
stavy (Sedivy, 1995);

nastrikovani — u nasttikovani ptimo do svaloviny napomaha urychleni prostupu soli
1 mechanické rozruSeni svalové tkan¢ vpichem injekcnich jehel. Tento zplisob mize
snizit dobu nasolovani az na 48 hodin (Heinz a Hautzinger, 2010);

MAP — nejnovéjsi technika soleni masa je tzv. mechanicka aktivace proteint, diky ni
mechanickym rozrusenim svalové tkané mackanim, masirovanim, ptrepadavanim
(tumblovani) a propichovanim svaloviny nozi a jehlami. P¥i tumblovani a masirovani
masa se prostor s masem evakuuje nebo se v ném vytvaii inertni atmosféra pro zajis-
téni vysoké hygienické urovné masa i prostiedi a soleni i zalezeni nasoleného masa

se musi dit pfi chladirenskych teplotach (Polak a Vintrlikova, 2010).

3.2.2Principy pronikani soli do masa

Pti soleni masa se uplatiiuje difuzni proces, kdy pies polopropustné membrany (obaly

svalovych vlaken, povazky svalovych snopcit) pronikaji v opaéném sméru malé molekuly

a ionty (voda a stl) pfi snaze vyrovnat koncentrace na obou stranach. Rychlost pronikani

soli do masa vyjadiuje Fickiv zdkon o difuzi. Vyznamnymi €initeli, ovliviiujici rychlost

prostupu soli do masa lze z praktického hlediska ¢lenit na vnitini a vnéj$i. Mezi vnitini

faktory patii: druh masa a obsah tuku v mase, pomér svalové a vazivové tkané, stupen
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biochemickych a postmortalnich zmén v mase, velikost a tvar solenych kusti masa. Vnéjsi
faktory pak zahrnuji: koncentraci soli v laku, jeho teplotu, ptisady v laku, pomér mnoz-
stvi masa a laku, mikrobialni aktivitu laku (Polak a Vintrlikova, 2010).

Nejrychleji pronika stl na zac¢atku soleni, kdy je rozdil koncentraci nejvyssi, s postu-
pem ¢asu se ustanovuje dynamicka rovnovaha. S rostoucim obsahem soli se vaznost masa
zvysuje jen do uréité miry, maxima se dosahuje v oblasti hodnot 4-5,5% NaCl, pfi vy$§im

obsahu soli vaznost masa postupné klesa, ale konzerva¢ni u¢inek se zvysuje (Ingr, 2003).

3.2.3Vybarvovaci procesy p¥i soleni masa

Pfirozené cCervené vybarveni masa je zplsobeno zejména svalovym barvivem
myoglobinem, krevnim barvivem hemoglobinem a oxidoredukénimi enzymy — cy-
tochromy. Barevnou slozkou myoglobinu je hem, jehoZ soucasti je vazany atom dvoj-
mocného Zzeleza. Tento atom Zeleza mize v dusledku oxidace piechazet z dvojmocneho
na trojmocné a muze tak vzniknout derivat myoglobinu — metmyoglobin, barevna slozka
se potom nazyva hemin (Salakova, 2014). Této barevné zmén¢ lze zabranit stabilizaci
cervenoruzové barvy hotovych vyrobka, a to ptidavkem dusi¢nanovych nebo dusitano-
vych soli (Archer, 2002). Redukci téchto soli pii vybarvovacich procesech béhem soleni
vzniké oxid dusnaty, ten reaguje s myoglobinem na nitroxymyoglobin, ktery se pti tepel-
ném opracovani méni na rizovocerveny a stabilni nitroxyhemochrom (Toldra, 2015).

Mezi dalsi derivaty myoglobinu patii oxymyoglobin, kdy se na atom Zeleza navaze
molekula kysliku a vznikne tak rumélkoveé ervena barva (Ingr, 1996). Vyznamnou reakci
oxymyoglobinu je autooxidace pisobenim kysliku, ktery se pti disociaci oxymyoglobinu
uvolni a nasledné oxiduje myoglobin. Tato reakce se uplatiuje pii vakuovém baleni masa.
Pokracujici oxidaci hemovych barviv pisobenim vzduchu a peroxidu vodiku nebo ¢in-
nosti enzymu ¢i mikroorganismil vznikaji zelend barviva. Vyznam pro vznik zeleného
zbarveni maji zejména laktobacily, produkujici peroxid vodiku, ktery se hromadi a zpu-
sobuje rozklad hemovych barviv (Steinhauser, 1995).

Pfi dusi¢nanovém soleni se vyuziva smési 97 % NaCl a 3 % KNOs ve formé laku.
Pti nalozeni do laku probiha jednak proces prosolovani, jednak plisobenim pfirozené la-
kové mikroflory (mikrokoky, laktobacily) a jejiho enzymatického vybaveni k redukci du-
sinantl na dusitany. Proces je ¢asové naro¢ny a nespolehlivy tim, Zze mize dojit ke zvrh-

nuti laku a také rozsah redukce je obtizné stanovitelny a ovlivnitelny (Ingr, 2003).
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Dusitanova solici smés obsahuje 0,5-0,6 % NaNO: a aplikuje se v pevném skupen-
stvi nebo ve formé laku. Samotné maso ma dostatecnou redukéni kapacitu, ktera zajisti
redukci dusitanu na oxid dusnaty (NO), ktery reaguje s myoglobinem na nitroxymyoglo-
bin a ten se tepelnou denaturaci méni na nitroxyhemochrom. Redukci lze podpofit pii-
davkem redukujicich latek, zejména kyselinou askorbovou nebo askorbanem sodnym
(Govari, 2015). Je dulezité, aby se latky ptidavaly oddélen¢ az po pridavku dusitanu, ji-
nak hrozi nebezpeci dalSich reakci vedoucich aZ ke zhorSeni barvy. Pti predavkovani ky-

selinou askorbovou muze dojit az k zelenani vyrobku (Ingr, 2003).

3.2.4Chlorid sodny a mozné nahrady chloridu sodného

Chlorid sodny (NaCl) je chemicka sloucenina, stl, kterd se vyskytuje v piirodé
ve formé nerostu s ndzvem halit neboli sill kamenna. Soli jsou chemické slou€eniny slo-
zené z kationtll kovil a aniontl kyselin a mohou vznikat né€kolika zpisoby: (Peskova,
2017)
* neutralizaci HCI + NaOH — NaCl + H,O
* reakci kovu s kyselinou Zn + HoSO4 — ZnSO4 + H»
* reakci kovu s nekovem Fe + S — FeS
* reakci oxidu kovu s oxidem nekovu CaO + CO2 — CaCOs3
» reakci kyselinotvorného oxidu s hydroxidem CO2 + 2 KOH — K>CO3 + H20
» reakci zasadotvorného oxidu s kyselinou CaO + H2SO4 — CaSO4 + H20O
* reakci dvou soli (srazeci reakce) AgNOs + KBr — AgBr + KNOs3

Barva halitu mize byt ¢ira, bild (od vzduchovych bublinek), cervena (od rozptyle-
ného hematitu), Seda (od jilovych ¢astic), zluta a modra (od rozptyleného kovového so-
diku). Mineral je pruhledny az prusvitny, vryp je bily, lesk skelny az mastny. Sklada se
z: 39,34 % sodiku, 60,66 % chléru, piimési jodu a bromu. Po rozpusténi ve vodé

vznikéa roztok neboli solanka, ktery je elektricky vodivy (Velebil, 2008).

Chlor (CI)

Chlor je ptirodni, vysoce reaktivni zZlutozeleny plyn, s typickym Stiplavym zépachem,
druhy ¢len fady halogent. V piirodé se kvili své reaktivité vyskytuje ve slouceninéch.
Obsah chloru v zemskeé ke je asi 10 %o, ¢imz se dostava na 20. misto nejrozsifenéjSich
prvki na Zemi. Asi 1,9 hmotnostnich procent se nachazi ve formé chloridového aniontu

v mofiské vodé (Sztulovd, 2017).
18


https://cs.wikipedia.org/wiki/Hematit
https://cs.wikipedia.org/wiki/J%C3%ADl
https://cs.wikipedia.org/wiki/Sod%C3%ADk
https://cs.wikipedia.org/wiki/Sod%C3%ADk
https://cs.wikipedia.org/wiki/Jod
https://cs.wikipedia.org/wiki/Roztok
https://cs.wikipedia.org/wiki/Halogeny

V kazdém mocenstvi, ve kterém se chlor vyskytuje, vytvari i ptislusnou kyselinu,
ty pak vytvareji soli s elektropozitivnimi prvky. Vétsina organickych sloucenin chloru
vznikla chemickou syntézou, napiiklad chloroform, PVC, DDT nebo freony (Petrlik,
2014).

Chlor je vyznamny biogenni prvek. Obsah v téle u ¢lovéka je téméf 100 g a jeho pii-
tomnost v potravé je nezbytnd pro spravné fungovani organismu (doporucena denni spo-
tieba je kolem 3 g). Chloridoveé anionty se nachazi v zaludku jako soucast kyseliny chlo-
rovodikové nebo v krevni plazmé (Arndt, 2016).

Chlor i v malych koncentracich hubi baktérie, proto se vyuziva k dezinfekci pitnych
a lazeniskych vod a jeho nadbytek 1ze z vody odstranit probublanim vzduchem. Pro Zivé
organizmy je nebezpe¢ny, pti vdechnuti dochazi k reakci chloru s vlhkosti a tvorbé ne-
bezpetné kyseliny chlorné, ale nedochézi k akumulaci v zivych organismech ani v pade.
Vzduch, obsahujici 0,5-1,0 % chloru, zptisobuje ¢lovéku rychlou smrt, proto se i vyuzival

jako jedovaty plyn v prvni svétové valce (Petrlik 2014).

Sodik (Na)

Sodik je nejbéznéjsim prvkem z tady alkalickych kovii, hojné zastoupeny v zemské
ke, moiské vodé 1 Zivych organismech. Zemska kiira obsahuje asi 2,5 % sodiku, ¢imZ
se sodik fadi na 5. misto ve vyskytu prvku na zemi. Motska voda obsahuje sodik jako
hlavni kation v koncentraci ptiblizné¢ 10,5 g sodiku na litr. Sodik je m&kky, lehky a stii-
broleskly kov, ktery lze krajet nozem, dobie vede elektricky proud iteplo, je leh¢i
nez voda a plave na ni. Je to tfeti nejvice zastoupeny mineral v téle ¢lovéka. Jeho podil
Z télesné hmotnosti je 0,15-0,30 % a jeho vyskyt je pfevazné v mimobunécnych tekuti-
nach (70 %), pouze mala ¢ast je vazana v bunikach a asi 30-40 % sodiku je ulozeno v Kos-
tech. Potiebu sodiku zvySuji ztraty chloridu sodného potem piti vysokych teplotach a fy-
zické praci (Husted, 2011).

Piikladem minerald biogenniho puvodu sobsahu sodiku je chilsky ledek, che-
micky dusi¢nan sodny NaNOs (Husted, 2011). V chemickém pramyslu je chlorid sodny
surovinou pro vyrobu sodiku, jedlé sody, chléru, kyseliny chlorovodikové a mnoha dal-
Sich sloucenin. Vyznamné je i jeho vyuziti ve zdravotnictvi ve forme 0,9% roztoku, tzv.
fyziologicky roztok (Velebil, 2008).

Sodné soli jsou ve vodé obecné velmi dobie rozpustné (v tabulce 4 je uvedena roz-

pustnost soli ve 100 g vody v zavislosti na teploté), jen n€kolik je ve vodé nerozpustnych,
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vSechny maji bilou barvu, pokud neni anion soli barevny (manganistan, chroman).

Vzhledem k velké rozpustnosti ve vodé je vétSina chloridu sodného vyskytujiciho se
na Zemi obsazena v moiské vodé. Primérna salinita moiské vody je pfiblizné 3,5 %.
Koncentrace NaCl v moiské vodé je ptiblizn€ 2,7 %, témét 80 % soli obsazené v motské

vode¢ tedy tvofi chlorid sodny (Ruda, 2014).

Tab. 4: Rozpustnost soli (kolik g soli se rozpusti ve 100 g vody)

Pii °C | g NaCl ve 100 g vody

0 35,63

10 35,7

20 35,86

40 36,3

50 36,7

60 37,08

80 37,97
100 39,02

Pevny, krystalicky, chlorid sodny se nachazi v oblastech, kde v minulosti doslo k vy-
suSeni oddélené Casti motfe nebo ocednu a naslednému piekryti vzniklé vrstvy soli. Zis-
kava se dolovanim kamenné soli nebo odpafovanim vody z motské vody (Velebil, 2008).

Sul kuchynska, ozna¢ovana také jako ,,jedla* sl, ma spiSe bakteriostaticky nez bak-
tericidni uc¢inek. Potlacuje pfedevsim hnilobné proteolytické mikroorganismy. Koncen-
trace 5-10 % soli vétSinou omezuje zivotni projevy mikroorganismi (Matyas, 1965).

Kamenna stl se drti a mele na riizny stupen granulace (nejcastéji se pouziva jemné
mletd, tzn., Ze sity s oky 1 mm propadne 95 % soli), a v pfipadé, Ze neni dostate¢né Cista
(obsahuje hofecnaté a vapenaté ionty, které zaptiCinuji jeji hydroskopicnost), provadi
se rafinace (rozpusti se, roztok se zahusti a necha vykrystalizovat). Je-1i stil oznaéena jako
vakuova, znamena to, ze je ziskana z nasyceného roztoku soli (solanky) na vakuovém
odpafovacim zafizeni, a je velmi jemna (velikost zrnek 0,25-0,5 mm). V tabulce 5

je srovnani kamenné a vakuové soli.

Tab. 5: Vyhody a nevyhody kamenné a vakuové soli

Kamenna Vakuova
Klady | nejlevngjsi varianta | nevlhne jako kamenna
hrozi ptesoleni pokrmu — pomaleji se rozpousti

Zéapory | neni dokonale Cista
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Voda také miize byt odpafovana na ,,panvich® (sil panvova), pak byva stl hrubsi.

Jedla nevlhnouci sil je stejné jako vakuova, ale je do ni piidano max. 1 % piisad zabra-

nujicich vlhnuti (Ministerstvo zemeédélstvi, 2012).

Aby stl byla sypka, je nutné ji nalezit¢ upravit vhodnym namletim ¢i rychlou krys-

talizaci. Nepravidelnost namletych krystalkti pfirozené brani jejich snadnému spékani do-

hromady. V tabulce 6 jsou uvedeny pozadavky na jakost.

Tab. 6: Jakostni pozadavky na sul: (Vyhlaska 398/2016)

obsah mineralni obsah potrav-
Vyrobek NaCl v su- | primési* viné a chut’ niho do-
Siné [%0] Vv susiné [%0] pliikku/kg soli
. e nejméné L neutralni, bez ci- )
Jedla sul 98,0 nejvyse 2,0 zich pacht, slana
. e nejméné . neutralni, bez ci- N .
Jedla sul s jodem 98.0 nejvyse 2,0 zich pachi, sland 27 £ 7 mg jodu
. . rs . + i
Jedla sul s jodem nejméné neivege 2.0 neutralni, bez ci- IZIZ g?gsjgdrg
a fluorem 98,0 Jvyse 2, zich pachu, slana fi ujgr}; 9
Jedla sul s jodem 27 £ 7 mg jodu
a ,,nazev latky, nejméné i neutralni, bez ci- obohaceni
kterou byla obo- 97,0 zich pachu, slana | podle udaju vy-
hacena“** robce
Jedla sul s ,,ndzev C AIni. bez ci obohaceni
latky, kterou byla | "mene - neutraini, bez ci- podle udaji vy-
' . 97,0 zich pach, slana
obohacena“** robce

“ v zavislosti na zpiisobu ziskavani soli (napf. sirany, uhli¢itany, bromidy vapniku,
drasliku, sodiku, hot¢iku)

“* obohaceni podle natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1925/2006 jiné nez

jodem a fluorem

V mnoha zemich svéta je vyrabéna stil obohacena o jod, ktery je nezbytny pro vznik

hormonu §titné Zl4zy, totiz tyroxinu. Clenéni jedlé soli je uvedeno v tabulce 7. Dodava se

do soli obvykle ve formé¢ jodidu draselného nebo jodi¢nanu draselného v mnozstvi 20—

30 mg jodu.kg™. Tento jodid je vsak t&kavy a snadno ze soli vyprchdva v podobé zapa-

chu. Jodid se rovnéz snadno vzdu$nym kyslikem oxiduje na jod, proto se jeho stabilita

v jedle soli zabezpecuje stabilizatory (glukosa ¢i thiosiran sodny) nebo fosfaty, které va-

zou zbytkové kovové ionty. Vedle jédu byva v soli obsazen také fluodr, ktery v rozumné

mife ma pozitivni vliv na zubni sklovinu a prevenci zubniho kazu (Fyzmatik, 2015).
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Tab. 7: Clenéni jedlé soli (Vyhlaska 398/2016)

Druh Skupina

s jodem

s jodem a fluorem

s jodem a ,,nazev latky, kterou byla obohacena“*
s ,,nazev latky, kterou byla obohacena“*

* obohaceni podle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1925/2006 jiné

Jedla sul

nez jodem a fluorem

Metody stanoveni obsahu chloridu sodného

Rozhod¢i metodou pro stanoveni chloridu sodného, nejen v lacich, spociva v titrac-
nim stanoveni z vyluhu popela po spaleni vzorku. Tim se stanovi veskeré chloridy obsa-
zené ve vzorku a po prepocteni se ziska kone¢ny obsah chloridu sodného. Pti informac¢ni
metod¢ se vzorek vylouzi vodou a obsah celkovych chloridi, stanoveny titraci z vyluhu,
se prepocitava na chlorid sodny. Pomoci ISE (iontové selektivni elektrody), ktera vyuziva
potenciometrické zjisténad bodu ekvivalence pomoci elektrod, je mozné stanovit chloridy
pfimo (Steinhauser, 1995).

Pro stanoveni obsahu chloridi v mase a masnych vyrobcich s obsahem chloridu sod-
ného rovnym nebo vétsim nez 1,0 % (m/m) slouzi Volhardova metoda a s obsahem chlo-
ridu sodného rovnym nebo vétsim nez 0,25 % (m/m) slouzi metoda Potenciometricka.
Celkovy obsah chloridd je potom vyjadien jako obsah chloridu sodného v hmotnostnich

procentech.

Volhardova metoda (dle CSN ISO 1841-1)

Principem je extrakce navazky vzorku horkou vodou a srazeni bilkovin. Po filtraci
a okyseleni, pfidavek ptebytku roztoku dusi¢nanu stiibrného k extraktu a titrace roztokem
thiokyanatanu draselného spotieba s piesnosti 0,05 ml.
Vypodet: wg = 0,05844(V, — V)220 - 20 ¢ = 58,44 - 2270
kde wa je obsah chloridu ve vzorku vyjadieny jako NaCl v hmotnostnich procentech;
V1 ... objem roztoku thiokyanatanu draselného pouzitého pfi stanoveni v mililitrech
V> ... objem roztoku thiokyanatanu draselného pouzitého pfi slepém pokusu v mililitrech
¢ ... koncentrace roztoku thiokyanatanu draselného v molech na litr
m ... hmotnost vzorku, v gramech
Vysledek se udava s piesnosti na 0,05 % (m/m)
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Potenciometrickd metoda (dle CSN ISO 1841-2)
Principem je dispergace navazky vzorku ve vodé. Okyseleni odpovidajiciho podilu
suspenze a potenciometrickd titrace roztokem dusi¢nanu stiibrného s pouzitim stiibrné

elektrody.

o V,-V1)-c:50-58,44
Vypodet: wy = (Vz=Vy)

my.m
kde wer je obsah chloridu ve vzorku vyjadieny jako chlorid sodny v hmotnostnich pro-
centech;

V1 ... objem roztoku dusi¢nanu stfibrného pouzitého pfi stanoveni v mililitrech

V> ... objem roztoku dusi¢nanu sttibrného pouzitého pfti slepém pokusu v mililitrech

¢ ... koncentrace roztoku dusi¢nanu stfibrného v molech na litr

m; ... hmotnost zkusebniho roztoku, v gramech

m ... navazka vzorku, v gramech

Vysledek se udava s piesnostina 0,1 % (m/m)

MoZné nahrady

Sodik je soucésti mnoha ptisad ptidavanych pti vyrob€ do masnych vyrobku naptiklad
glutaméat sodny, fosfore¢nan sodny, citronan sodny a laktat sodny. MnoZstvi sodiku
z téchto piisad, je vSak mnohem nizsi ve srovnani s mnozstvim sodiku z chloridu sod-
ného. Ke zlepSeni trvanlivosti a drzeni slané chuti je vhodnou nadhradou laktat
sodny. Mnozstvi obvykle odpovida 1,2 % laktatu sodného s obsahem 0,24 % Na. Toto
mnozstvi sodiku se rovna 0,6 % NaCl (Ruusunen a Puolanne, 2004).

Snizovani sodiku v potravinach lze docilit ¢aste¢nou nahradou jinymi latkami v roz-
mezi 5-75 %, kde nahrazena mnozstvi ve vét$iné piipadl zavisi na typu masného vy-
robku a jeho receptufe (Skorpilova, 2016) a to draselnymi, hofeénatymi, amonnymi,
lithnymi nebo vapenatymi solemi chloridu. Vyuziva se i chlorid sodny v kombinaci
S chloridem hofecnatym, ktery neplisobi hypertenzi a upravuje enzymatickou aktivitu
proteint (Barat et al., 2013). Nahrazeni chloridu sodného chloridem draselnym nebo chlo-
ridem hofe¢natym muiize vSak vést k hoiké chuti ( Ruusunen a Puolanne, 2004).

Chlorid draselny nebo amonny byva ¢asto ve smési s chloridem sodnym (Panek et al.,
2002). Soli jako chlorid lithny a amonny, pfestoze se vyznacuji slanou chuti, maji nizkou

stabilitu a jsou vysoce toxické. Nejcastéji se pouzivaji chlorid a mlé¢nan draselny nebo
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siran hofec¢naty. Siran hofeCnaty se v zavislosti na koncentraci vyznacuje hoikou nebo
slanou chuti (Sukova, 2012).

Mlécnany jsou vhodnou variantou nahrady chloridu sodného, zpomaluji totiz rist mi-
kroorganismii, mohou zpomalit oxidaci lipidi a tim piispét k jejich delsi udrznosti a ne-
ovliviiyji barvu vyrobkl (Doyle a Glass, 2010). Nahrada chloridu sodného mléénanem
draselnym, ktery je zafazen mezi regulatory kyselosti a antioxidanty, je obvykle v roz-
mezi 30-50 % a jeho intenzita slané chuti je mnohem niZsi neZ slanost u chloridu sodného
(Skorpilova, 2016), zlepsuje aroma a prodluzuje dobu trvanlivosti, ale pouziti smési K-
laktatu a KCI je limitovana chuti (Guardia, 2008). Piidavek mlé¢nanu draselného mutize
mit i negativni vliv na texturu a vyrobek miize byt me¢kcéi a méné soudrzny. Naopak kom-
binace chloridu draselného, kde je polovina mnozstvi nahrazena mléénanem sodnym, do-
$lo u vyrobki, kde byla tato smés vyuzita, k mirnému zpevnéni struktury (Skorpilova,
2016).

Uziti chloridu draselného (KCI) je vyhodné hned z nékolika divodi. Ma stejny inhi-
bi¢ni G¢inek na rist mikroorganismii jako chlorid sodny a jen minimaIn¢ ovliviiuje tech-
nologické vlastnosti masnych vyrobku (Guardia, 2008). Pii nahradé chloridu sodneho
minimalné v mnozstvi 50 %, dochdzi ke zpevnéni struktury vyrobki. Se zvysSujicim se
piidavkem chloridu draselného jsou vSak spojeny zvysujici se intenzity nezadoucich hot-
kych, sladkych a kovovych pfichuti, proto obvykle nahrazuje chlorid sodny pouze do
30 % (Doyle a Glass, 2010). Dalsi nevyhodou nahrady ve formé KCl je nedostate¢na
vaznost, ve srovnani se sodnou soli, a jiz zminéna nahotkla chut’, proto se micha ve smési
v kombinaci s maskovacimi ¢inidly, za pouziti ochucovadel, které zvysuji slanost pro-
duktii (Desmond, 2006). Slozeni solici smési pro vyrobu dieteticky vhodnych masnych
vyrobku zahrnuje 40 % KCI, 59,6 % a 0,4 % NaNO: (Steinhauser, 1996).

Snizit ptidavek soli (20—40 % plivodniho mnoZstvi) 1ze i soucasnou aplikaci polyfos-
fat, které zvySuji vaznost masnych vyrobki (Albarracin et al., 2011). Pouzivané fosfaty
jsou soli kyseliny fosforecné (Nguyen, 2011). Misto castéjSiho fosforecnanu sodného lze
pouzit fosfore¢nan draselny a obsah sodiku tak snizit o 30—-50 % (Sukova, 2012). Pouziti
ptislusného mnozstvi smési fosforecnanti mize vést ke zlepsSeni nékterych vlastnosti fi-
nalnich vyrobkd, jako je vaznost, textura a senzorické vlastnosti (Stavnatost, barva, vliin¢),
také zpomaluje oxidaci a tim prodlouzi dobu trvanlivosti (Nguyen, 2011). Negativni vliv

fosfatt na chut je obvykle povazovan v koncentraci 0,3-0,5 % (Ranken, 2000).
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Povoleny limit pro pouziti fosfatii v mase a masnych vyrobcich je 5 g.kg?, vyjadfeno
jako peroxid fosfore¢nym (P20s), a to jednotlivé nebo v kombinaci v kone¢ném vyrobku
(Smérnice 95/2/ES).

Stul také hraje vyznamnou roli ve snizovani aktivity vody a v zabrafiovani riistu neza-
doucich mikroorganismt (Desmond, 2006), proto se do produktl se snizenym obsahem
soli musi ptidat urcité antimikrobialni latky, naptiklad mlé¢nan draselny nebo diacetét
sodny, kde 1ze potom ptidavek soli snizit az o 40 % (Sukova, 2012).

Dalsi moZnosti je pouziti latek, které se samy nevyznacuji slanou chuti, ale v kombi-
naci s NaCl zvySuji intenzitu slané chuti. Jsou to aminokyseliny, kyselina glutamova a
jeji soli (E620-E625), MSG (glutaman sodny), mléénany, kvasni¢né produkty a dalsi
ochucovadla (Ruusunen a Puolanne, 2004). Glutaman je v soucasnosti schvalenou piidat-
nou latkou slouZzici mimo jiné i jako nahrada solicich smési. Je stanovena maximalni uro-
veit davky a to 10 g.kg?. samostatné nebo v kombinaci, vyjadfeno jako kyselina gluta-
mova. Pfidava se vétsSinou v obsahu 0,1-0,8 % na vahu potraviny (Panovska, 2015). Glu-
taman sodny se snadno rozpousti ve vodé, neabsorbuje vlihkost, nevytvaiishluky a dodava
potraviné charakteristickou umami chut’ (Santos et al., 2014). Riziko piekroceni davek je
minimalni z davodu zhorseni chutovych vlastnosti (kovové nasladla, nahotkla). Tato na-
hrazka se uplatiiuje i jako regulator hotkosti pii nahradé¢ chloridu sodného draselnym (Pa-
novska, 2015).

Jinym zptsobem snizeni obsahu soli je optimalizace struktury jejiho krystalu. K vy-
tvofeni pocitu slanosti se musi stl v Ustech rozpustit, a to zavisi na velikosti a tvaru krys-
talti. Jako slan€j$i jsou vnimany vyrobky s menSimi krystaly, které se rychleji rozpoustéji
(Doyle a Glass, 2010). Slanou chut’ mohou zesilit latky ziskané fermentaci. Tento chu-
tovy komplex je oznacovan jako ,.kokumi®. Smési soli a kyselin vytvareji na jazyku do-

jem, jako by soli bylo vice (Sukova, 2012).
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3.3 Masna vyroba
Masna vyroba je po jatecnictvi a bourdni masa dalsi fazi pti zpracovani jatecnych
zvitat. Dlivodem pro zahajeni produkce masnych vyrobki byla zejména otazka udrznosti
cenné suroviny v dobach, kdy nebyla mozna porazka zvitat a ¢erstvé maso pro konzumaci
nebylo k dispozici (Juzl, Nedomova, 2015). Hlavnim divodem neudrznosti byl piede-
v§im vysoky obsah vody a tim i riziko rozvoje mikroorganismd.
Mezi pivodni zpisoby zachovani trvanlivosti vyrobkil patfilo suseni, uzeni, peceni
a soleni. Tyto postupy se uplatiiovaly nejdiive u celych kusti masa, pozdéji se maso mél-
nilo a smichavalo s dalsimi pifisadami, jako byla sul, kofeni a dalsi ochucujici slozky.
Tato smés se pak tvarovala a plnila do pfirodnich obala (Ingr, 2003). Kombinaci nékolika
konzervacnich zakroku (tepelna sterilace, pasterace, snizeni aktivity vody) je dosazeno
pozadovaného stupné udrznosti tim, Ze vznikne tzv. ptekazkovy efekt, na jehoz Géinnost

ma vliv pocate¢ni mnozstvi a zastoupeni mikrobt (Pipek, 1992).

3.3.1Charakteristika a sortiment masnych vyrobki

Masny vyrobek je vyrobek ziskany zpracovanim masa, ktery pozbyl jeho typické
vlastnosti v ¢erstvém stavu (Jizl, Nedomova, 2015). Podle vyhlasky 69/2016 Sb. Je mas-
nym vyrobkem vyrobek, ktery je technologicky opracovany a obsahuje pfevazujici za-
kladni surovinu, maso. Masem pro vyrobu masnych vyrobku je kosterni svalovina jed-
notlivych zivocisSnych druhii savct a ptakt uréenych k vyzive lidi, s ptirozen¢ obsazenou
nebo piilehlou tkani, s celkovym obsahem tuku a pojivové tkané nepiekracujici stanovené
hodnoty (Ingr, 2003). Do roku 1997 se masné vyrobky zafazovaly podle zptisobu vyroby,
velikosti, tepelného opracovani a udrznosti do osmi skupin: (Bezd¢k, 1999)

a) drobné masné vyrobky

b) mékké salamy

c) trvanlivé masné vyrobky

d) specialni masné vyrobky

e) vafené masné vyrobky

f) pecené masné vyrobky

g) ostatni a jiné masné vyrobky

h) konzervy

26



Dnes legislativa nezavadi pozadavky na recepturu, ale spise na zakladni suroviny a ja-
kost vybranych kritérii (Juzl, Nedomova, 2015). V tabulce 10 je uvedeno rozdéleni dle
vyhlasky a nasledn¢ pod tabulkou popsany jednotlivé kategorie.

Tab. 8: Clenéni masnych vyrobkii a masnych polotovarii na druhy a skupiny (Vyhlaska
69/2016 Sb.)

Druh Skupina

tepeln€ opracovany

tepeln€ neopracovany

tepeln€ neopracovany pro tepelnou tpravu
Masny vyrobek trvanlivy tepelné opracovany

trvanlivy fermentovany

konzerva

polokonzerva

Masny polotovar

a) tepelné opracované masné vyrobky: zpracovany vyrobek, u kterého bylo ve vSech
¢astech dosazeno minimalné tepelného uc¢inku odpovidajiciho pisobeni teploty plus
70 °C po dobu 10 minut (Spekacky, junior salam, jemné parky);

b) tepelné neopracované masné vyrobky: zpracovany masny vyrobek ur¢eny k piimé
spotfebé bez dalsi upravy, u né¢hoz ve vsech castech neprobéhlo tepelné opracovani
surovin ani vyrobku (¢ajovky, métsky saldm, jemny Cajovy salam);

C) tepelné neopracované masné vyrobky pro tepelnou uipravu: zpracovany masny vy-
robek) ur¢eny k tepelné kuchynské tprave, u né¢hoz ve vsech ¢astech neprobéhlo te-
pelné opracovani surovin ani vyrobku odpovidajici piisobeni teploty plus 70 °C po
dobu 10 minut;

d) trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky: zpracovany masny vyrobek, u kterého
bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimaln¢ tepelného ucinku odpovidajiciho piliso-
beni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opracova-
nim (zranim, uzenim nebo susenim za definovanych podminek) doslo k poklesu ak-
tivity vody na hodnotu aw (max.) = 0,93 a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti
na 21 dni pfi teploté skladovani plus 20 °C a za ptipadné dalSich skladovacich pod-

minek (vyso€ina, selsky salam);
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e) fermentované trvanlivé masné vyrobky: zpracovany masny vyrobek tepelné neopra-
covany uréeny k ptimé spotiebé, u kterého v prubehu fermentace, zrani, suseni, po-
piipad€ 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 (poli-
¢an, herkules, lovecky salam);

f) konzerva: vyrobek neprodys$né uzavieny v obalu, sterilovany tak, aby byla zaru¢ena
obchodni sterilita. NeprodySné uzaviené, sterilované vyrobky musi byt tepelné oSet-
feny ve vSech ¢astech na teplotu, jejiz u€inky odpovidaji t¢inkiim teploty 121 °C
pusobici po dobu nejméné 10 minut (jatrova pastika, hovézi maso ve vlastni Stave);

g) polokonzerva: vyrobek neprody$né uzavieny v obalu. Tepelné pasterované vyrobky
na teplotu, jejiz ucinky odpovidaji t¢inkiim teploty 100 °C, ptisobici po dobu nej-
meéné 10 minut (Sunka, parky)

h) kuchyiisky masny polotovar: Casteéné tepelné opracované maso, upravené maso nebo
smesi mas, pridatnych a pomocnych latek, poptipadé dalSich surovin a latek urce-

nych k aromatizaci ur¢ené k tepelné kuchynské uprave (hamburgery).

3.3.2SlozZeni a struktura masnych vyrobki

Slozeni neni stalé, obsah vody kolisa v rozmezi 25-70 %, bilkoviny 13-23 % a obsah
tuku 9-48 %. Vyrobce si pak sam nastavi svoje maximalni a minimalni hodnoty a pfi-
slusny organ statniho dozoru potom kontroluje jejich dodrzovani (Ingr, 1996).

Podle struktury se masné vyrobky rozdéluji do dvou skupin. Celistvé ¢i kusové vy-
robky (Sunky, uzena masa) a méInéné masné vyrobky (parky, klobasy). U kusovych vy-
robkl zakladni struktura svaloviny zlistdva neménna a jejich vyroba je zaloZena na zméné
rozpustnosti a bobtnavosti bilkovin. U m&lnénych vyrobki se procesem mélnéni uvoliu;ji

myofibrilarni bilkoviny a plisobenim ptidané soli se stavaji rozpustnéj§imi (Ingr, 2003).

3.3.3Zéakladni suroviny
Mezi hlavni suroviny pro vyrobu masnych vyrobkl patii rizné druhy masa z jatec-

nych zvifat, vedlejsi jate¢ni a dalsi suroviny (Ingr, 1996).
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3.3.3.1 Vyrobni maso
Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb., vymezuje maso pro vyrobu masnych vyrobkid jako maso
S ptirozené obsazenou nebo ptilehlou tkani, u kterého celkovy obsah tuku a pojivové
tkan¢ nepiekracuje stanovené hodnoty (Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.).
Ptiuvadéni slozeni je vSak stézejni podil Cisté svaloviny, ta se ptepocitava z pouzitého
mnozstvi masa podle danych limit tuku a pojivové tkang, které jsou u riznych druhi

zvitat odlisné (Jizl, Nedomova, 2015).

3.3.3.2 Vedlejsi jateéni suroviny

Vedlejsi produkty ziskané pii jateCném zpracovani jsou pozivatelné vnitinosti (droby)
a krev jateCnych zvirat. Krev lze zpracovat pouze po predchozim hygienickém odchytu
a posouzeni pozivatelnosti a musi byt zpracovana nejpozdéji do 4 hodin po odchytu (Ingr,
1996).

KiZe se po vytézeni oSetii, roztidi a konzervuji solenim, opafené droby se zpracova-
vaji pfimo na jatkach k potravnim uceltim, stfeva se vyuzivaji jako pfirodni obaly mas-
nych vyrobku, kosti se zpracovavaji v chemickém pramyslu na klih, Zelatinu nebo hno-
jivo. Mezi dalsi vedlejsi jateCni suroviny se fadi i z1azy s vnitini sekreci, chrupavky, Sla-

chy a zivocisné chlupy (Ingr, 1993).

3.3.3.3 Dalsi suroviny

Dalsi suroviny jsou latky, které maji charakter pozivatin, pochutin nebo ptisad. Z po-
Zivatin je to piedevSim pitna voda, jedla sul, olej nebo vejce, z kofeni nejcastéji majo-
ranka, Cerny a bily pept, kmin nebo paprika sladka a paliva, z ptidatnych latek potom
dominuji solici smési (Ingr, 1996).

Z hlediska technologie se do vyrobku pridava i cukr, dusitany, kyselina askorbova,
barviva, fosfaty nebo hydrokoloidy (Jiizl, Nedomova, 2015).

Pitnd voda musi spliiovat hygienické normy. Vyuziva se z technologického divodu
pro zlepSeni reologickych vlastnosti dila, jeho lepSiho zpracovani a pro Stavnatost vy-
robki. Pro zajiSténi dobré vaznosti masa se vyuziva dostatecné zchlazena pitna voda nebo
voda ve formé Supinového ledu (Ingr, 1996).

Jedla sul, chlorid sodny (NaCl) ptispiva k chutnosti, vaznosti, konzistenci a k tdrz-

vvvvv

mnozstvi chloridu sodného.
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Tab. 9: Nejvyssi pripustné hodnoty chloridu sodného v masnych vyrobcich (Steinhauser,

1995)

Skupiny masnych vyrobki mg.kg? | %

Masné konzervy kromé polokonzerv a konzerv masnych vyrobkt 20000 | 2,0
Varené vyrobky, ostatni vyrobky 25000 | 2,5
Drobné vyrobky, mékké saldmy, pe¢ené vyrobky 28000 | 2,8
Uzené slaniny, konské vyrobky, konzervy a polokonzervy 30000 | 3,0
Trvanlivé vyrobky tepelné opracované, uzend masa varena 35000 | 3,5
Trvanlivé vyrobky tepelné neopracované, uzena masa syrova 42000 | 4,2

Ostatni pridavné latky Ize zatadit do tfi skupin:

prisady vytvarejici nebo zlepsujici barvu — vytvareji razové zbarveni, kterého
se docili aplikaci dusi¢nanové nebo dusitanové solici smési, kyseliny askorbové
nebo askorbanu sodného. Kyselina askorbova ptisobi jako antioxidant a redukuje
tak dusitan na oxid dusnaty a metmyoglobin na myoglobin, okyseluje vsak pro-
sttedi a tim pfispiva ke zhorSeni vaznosti dila, proto je askorban sodny vhodné&;si
variantou (Govari, 2015).

Askorbova kyselina se pfidava v mnozstvi 50-150 g na 100 kg masa (Steinhauser,
1995);

prisady ovliviujici vaznost a vytéznost — bud’ zvysuji rozpustnost svalovych bil-
kovin (polyfosfaty), nebo samy vazou vodu (aditivni bilkoviny, sacharidy). Poly-
fosfaty jsou limitovany hygienickymi ptedpisy z divodu vazani vapenatych ionta,
coz ma negativni dopad na nutricni aspekty, ale pozitivni u¢inky na vaznost. Tyto
derivaty kyseliny fosforecné zpomaluji oxidaci tukli a vyuziti naleznou napiiklad
ve vyrob¢ dusené Sunky (Ingr, 1996);

prisady zvySujici udrznost — G€inné preparaty proti sporotvornym bakteriim
jsou kyselina sorbové a sorban sodny, které se aplikuji posttikem nebo namace-
nim a jsou u nas jako ptidavek do masnych vyrobku zakazany. Bakteriociny, jako
produkty ¢innosti uSlechtilé mikroflory a dalsi zastupce latek zvySujicich adrz-
nost, neovliviiuji technologické ani senzorické vlastnosti masa, ale zastavuji ne-
zadouci mikrofloru a ve formé ochrannych kultur (GDL — glukono-delta-lakton)

se pfidavaji do rychle zrajicich fermentovanych salami (Ingr, 1996).
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3.4 Jakost masnych vyrobkii a jeji ovlivnéni soli

Jakost je soubor vlastnosti, které ma vyrobek mit k napliiovani funkci, pro které je ur-
¢en. Zakladnim pozadavkem je zdravotni nezavadnost a tim senzoricky piijatelna potra-
vina. Celkova jakost je vyslednici jednotlivych jakostnich znakt (jednotliva vlastnost,
chemicka slozka nebo agens) a jakostnich charakteristik. Jakost masa je resultanta deviti
jakostnich charakteristik (chemické slozeni, biochemicky stav, vyzivova a hygienicka
hodnota, mikrobialni kontaminace a fyzikalni, smyslové, technologické a kulinarni vlast-
nosti) a jejich vzajemnych interakci (Ingr, 1993).

Pozadavky na jakost masnych vyrobku lze rozdélit do dvou zakladnich skupin: v na-
kroji a na povrchu. P¥i nakrojeni nesmi dochazet K uvoliovani tuku nebo vody a vypada-
vani vlozky masnych vyrobku z nakroje. V nakroji nesmi byt cizi piedméty, nezpraco-
vané Casti, tuhé kiize, kolagenni ¢asti, shluky koteni nebo jinych slozek, které nejsou sou-
¢asti vyrobku. Povrch masnych vyrobkll nesmi byt naruSeny, oslizly, lepkavy, svrastély
nebo pokryty plisni, pokud se nejedna o charakteristicky znak pro dany vyrobek, tedy
uslechtilé druhy plisni (Kamenik, 2013).

VétSina soli se v masné vyrobé zpracovava ve formé solici smési (dusitanova, dusic-
nanova). Kviili toxicité¢ dusitanu se smés ptipravuje v solném pramyslu pod stalou che-
mickou laboratorni kontrolou a teprve po provedeni laboratorni kontroly a splnéni limitt
(vlhkost maximalné 4,0 %, NaNO 0,5-0,6 %, NaCl 94,0 %), smi byt dana do prodeje
(Steinhauser, 1995).

Dusitany jsou krevnimi jedy, které ptisobi na centralni nervovou soustavu, ovliviiuji
krevni tlak a zplisobuji methemoglobinemii (Pipek, 1992). Dusi¢nany jsou vstiebavany
Vv zaludku a jsou vylucovany moc¢i nebo slinami. Reakci alkalického dusitanu se sekun-
darnimi alifatickymi aminy v kyselém prostiedi vznikaji N-nitrososlou¢eniny, které jsou
karcinogenni (Govari, 2015) a napiiklad N-nitrososlouc¢eniny (nitrosothioly), maji vliv na
chut’ ,,nakladanych* vyrobkl. Dusitany brani oxidaci tukd (antioxidant — vaze Fe, stabi-
lizuje hemova barviva, pii nakladani masa vznika S-nitrosocystein), reaguji s alkoholy a

aldehydy za vzniku typickych aromat (Pipek, 1992).

3.4.1Klasické senzorické hodnoceni zahrnuje: (Ingr, 2007)

a) celkovy vzhled — spravna volba obalu, povrchové vybarveni, tukové podlitiny

pod obalem, napjatost nebo svrasténi obalu, zne¢isténi nebo popraskani obalu aj.
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b) textura — konzistence tuhost nebo mekkost pii hodnoceni hmatem

c) vzhled v nékroji — homogenita nebo stupen zrnéni, ostra kresba nebo rozmazani

vlozky, stejnomérnost rozdéleni vlozky, vypadavani vlozky, barva soudrznost

nebo rozpadavost vyrobku

d) wvuné — typicka, pfimétené intenzivni, ptijemna az prazdna ving, cizi nebo nepfii-

jemna az odporna

e) chut — obdobné jako viin¢ s dirazem na slanost vyrobku

3.4.2Vady souvisejici se solenim: (Steinhauser, 1995)

a) celkovy vzhled:

o

nedostatecné vybarveni — pfili§ nizky obsah dusitanu (dusitanovou smési zaso-
lené ptili§ dlouhou nebo dusi¢énanovou smési ptilis kratkou dobou nebo bylo
zasolené maso dusi¢nanovou soli staré a naruSené;

nestejnomérné vybarveni — nizky a nestejnomérny obsah dusitanu ve smési
a nasledné v suroviné, u néstfiku nedostatek vpichi;

povrchovy, barevné odlisny krouzZek — pti rychlém suSeni saldmt (fermentova-
nych Sunek), povrchové vrstvy ztraceji vice vody, v dasledku zvySovani lo-
kalni koncentrace soli nastupuje denaturace bilkovin prohloubena dehydrataci
a vznikd povrchova krusta. Stied vyrobku je mékky a obtizné zraje a dochéazi
K rastu nezddoucich bakterii;

Sednuti vyrobku — pti nizkém ptidavku soli;

zelenani vyrobku — spiSe uzenaiské vyrobky, pomnozeni Laktobacillii produ-
siry z molekul bilkovin — slouéeniny siry jsou zelené) nebo nadmérné mnozstvi
dusitand;

zelenéni laku — pti nadbytku dusitand (nad 50 mg % pii pH kolem 6,0) mirny
zapach po kysli¢niku dusi¢itém, pti¢inou je oxidace myoglobinu vyextrahova-
ném v laku dusitany;

wflicek — vada Sunky (svalovina, kam neprostoupily dusitany, zlstava po uva-
feni Sedava);

blednuti sunek — nedostate¢né mnozstvi dusicnanti nebo mikrobi, které by jej

pfeménily na dusitan; u prasat krmenych mlékem nebo syrovatkou, kdy nemaji
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dostatek zeleza v organismu, mohou trpét anémii, coz se poji s nedostatkem
svalového barviva;

o perletovy lesk masa — nalozeno pftili§ dlouhou dobu, Casto u Cerstvého hove-
ziho masa;

b) textura:

o kraceni — oddélovani tuku nebo vody béhem tepelného opracovani. Mize byt
zpusobeno nedostate¢nym piidavkem soli. Minimdlni mnoZstvi pro potfebnou
vaznost je 1,8 % soli z hmotnosti dila, klesne-li koncentrace pod 1,7 %, dojde
ke zkraceni vyrobku;

c) vzhled v nékroji:

o Seda loZiska — vytvareji se kolem vzduchové dutiny nebo v lokalné zvodné-
nych mistech vlivem $patného rozmichani soli, rozpoustéjici se krystalky soli
pak pfitahuji vodu (Lata, 1984);

d) viné:

o zavanéjici od kosti — vada Sunky zpusobena mikroby, sil se vecpava podél
stehenni kosti nebo do samotné kosti pro urychleni prosoleni, kde mohou
byt jiz infikované zanéty kosti nebo kloubu a pfi tinavé zvifete dojde k zapla-
veni svaloviny zarodky;

o nespecifické kazeni — vyCerpaji-li se dusi¢nanové a dusitanové rezervy a ne-
dodrzi-li se technologicky postup, zejména délka a teplota skladovani, nastane
po vymizeni dusi¢nanil a dusitanti z laku ¢innosti MO hniloba;

o specifické kazeni — vyvolané silnou infekci ur¢itym druhem zarodka (Pseudo-
monas), které po urychleném spotiebovani dusi¢nant a dusitanti vyvolavaji
hnilobu;

€) chut:

o nedostatecna slanost vyrobkii (projevi se i snizenou vaznosti a mize dojit
ke zkréaceni vyrobku), z toho divodu je problematické vyrabét dietni vyrobky
se snizenym obsahem soli;

o presoleni vyrobkii —neprojevi se zadnou technologickou zavadou, pokud nejde
0 presolené maso dlouhodobé¢ skladované, u néhoz mize dojit ke ,,spaleni, tj.

Kk denaturaci bilkovin dehydrataci tkang.
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3.4.3Hodnoceni DLG: (Cepelikova, 2013)

V Némecku je nejvice rozsifeno hodnoceni a ocenéni spole¢nosti DLG (Deutsche
Landwirtschafts-Gesellschaft). Pro hodnoceni se pouziva metoda (5-Punkte-Skala), ktera
je zaméfena na hodnoceni konkrétnich potravinarskych vyrobki a zajistuje vysokou ob-
jektivitu hodnoceni tim, ze zohlediiuje vyznamnost jednotlivych ukazateli (vzhled vy-
robku, textura) koeficienty vyznamnosti a vyskyt vétstho pocétu vad u jednotlivého
deskriptoru.

Sleduji se parametry, kterymi jsou: vnéjsi vlastnosti, vzhled, barva, sloZeni, konzis-
tence, struktura, viné a chut’. P¥i pomocnych hodnocenich je posuzovano ozna¢eni na eti-
ketach obalu, nepropustnost obalu, ochrana produktu, pfijemné plisobeni produktu
a obalu s ohledem na kvalitu, vliv obalu na potravinovy produkt, funkénost a snadnost
zachazeni s produktem. Produkty také podléhaji laboratornim analyzam, jako je kontrola
trvanlivosti, kontrola pouzitych surovin, mikrobialni nezavadnost nebo obsah aditivnich
latek.

Ptisné kritéria proveéfovani kvality jsou zapracovana do hodnoticich formulara péti-
bodovych stupnic, specidlné vytvorenych, pravidelné¢ aktualizovanych a dopliiovanych
pro jednotlivé druhy vyrobkl. Hodnotici metoda je sestavena tak, aby bylo maximalné
vyhovéno pozadavkim spotiebitele. Posuzuji je proskoleni a certifikovani odbornici
Z jednotlivych potravinarskych odvétvi. Odbornd komise stanovi mimo jiné i chyby pro-
duktu, které pak vedou k odecteni bodi pii hodnoceni. Na zakladé vysledku testovani
(bodt) ud€luje testovaci centrum DLG jednotlivym vyrobkim zlaté, sttibrné nebo bron-
zové vyznamenani ,,Cena za kvalitu DLG*.

Nejvyssi ohodnoceni zlatou medaili obdrzi pouze produkty bez jakychkoliv vad. Jiz
drobna odchylka sniZzuje maximalni hodnoceni na stfibrnou, pfipadné bronzovou medaili.
Velka ¢ast vyrobka vSak zlstava v tomto pfisném systému bez medaile, proto i ocenéni
stiibrnou a bronzovou medaili je ve svété vnimano velmi pozitivné. Hodnoceni masa

a masnych vyrobku probiha dvakrat do roka.
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3.5 Zdravotni rizika z masa — biologicka nebezpeci

S konzumaci masa a masnych vyrobki mohou byt spojena riizna nebezpeci. Jedna se
fyzikalni, chemické a biologické riziko. Podrobnéji se tato prace bude vénovat pouze ne-
bezpec¢i biologickému — mikrobidlnimu.

Kontaminace miZe byt bud’ primarni, nebo sekundarni. K primarni (intravitalni) kon-
taminaci dochazi ptedevsim stievni mikroflérou zvitat, kdy se mikroby rozmnozi v téle,
kde v mase a organech mohou ptezit velmi dlouhou dobu. K sekundarni (postmortalni)
kontaminaci dochdzi po smrti zvifete a to pfi jate€ném opracovani a celkoveé pii jakékoli

manipulaci s masem.

Déleni mikroorganismii: (Steinhauser, 1995)
¢ podle naroki na kyslik:
o aerobni — potiebuji kyslik
o anaerobni — vzdusny kyslik na né¢ pasobi inhibi¢né nebo toxicky
o mikroaerofilni — nizké koncentrace kysliku urychluji jejich rozmnozovani)
o fakultativné anaerobni — mohou rtst jak za ptitomnosti, tak za neptitomnosti
vzdusného kysliku
e podle naroki na teplotu:
o psychrotrofni (10-20 °C), Listeria, Pseudomas, Flavobacterium, Micrococcus
o mezofilni (25-35 °C), Clostridia
o termofilni (50-60 °C)
e podle naroki na sul:
o nehalofilni (2 %), Campylobacter
o halotolerantni (2-5 %), Cl. perfringens, Micrococcus
o halofilni (5-20 %), Pseudomonas, Listeria, CIl. botulinum, Escherichia,
Aeromonas, Staphylococcus
o halorezistentni (20-30 %)

Zastupci:
Listeria monocytogenes
Ke kontaminaci muze dojit ve vSech fazich produkce a zpracovani (Huss et al., 2000).

Nachazi se v travicim traktu porazenych zvifat, u skotu je navic Casty vyskyt na kuzi
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(Rhoades et al., 2009). Listeria roste i v ptitomnosti 10% NaCl a aktivité vody nad 0,92,
pti vyssich koncentracich soli neroste, ale dobte preziva, zvlasté pti chladirenskych tep-

lotach (Lado and Yousef, 2007).

Rod Aeromonas

Gramnegativni, fakultativné anaerobni bakterie, které nejsou schopné riast pfi
6,5% NaCl (Skardova, 2007). Na maso se dostavaji z okolniho prostiedi, pii teplotach
blizkych 0 °C, rozkladaji tuky a bilkoviny, kazi nakladané a chlazené maso (Steinhauser,
1995).

Rod Lactobacillus

Tento rod zahrnuje grampozitivni, mikroaerofilni nebo fakultativné ¢i striktné anae-
robni bakterie. Podle produktti metabolismu Ize rod Lactobacillus rozdélit na homofer-
mentativni mlécné bakterie, které pii zkvasovani sacharidi produkuji pouze kyselinu
mlécnou a heterofermentativni, které produkuji vedle kyseliny mlécné jesté ethanol
a CO2, Homofermentativni druhy jsou vyuzivany jako kulturni mikroflora pti fizené fer-

mentaci masnych vyrobki (Skardova, 2007).

Rod Pseudomonas

Zahrnuje prisné aerobni gramnegativni bakterie bez kvasnych schopnosti. VétSinou
jsou psychrofilni povahy, takze jejich nezadouci ¢innost v potravinach probiha i pii po-
mérné nizkych teplotach (4 °C). Silné proteolytické schopnosti jim umozuji rozklad bil-
kovinnych potravin, a proto patii k nejpocetnéjsim mikroorganismiim na povrchu masa.

Jejich lipolytické vlastnosti se uplatiiuji p¥i kazeni tukti (Skardova, 2007).

Escherichia coli

Gramnegativni fakultativné aerobni ty€inka, optimalni teplota pro rust této bakterie
je 37 °C a pH 7,6. Nepatogenni kmeny jsou citlivé na ptitomnost chloridu sodného, ale
patogenni kmeny maji vyssi odolnost vii¢i ptitomnosti NaCl a mohou se mnozit pfi ob-
sahu 6,6-8,5% NaCl (Sharma et al., 2005). Vyskytuji se pfevazné na povrchu chlazeného
hovéziho masa, syrové hovézi vyrobky. V mletém hovézim pifeZiva dokonce pii -20 °C

po dobu 9 mésicti (Rhoades et al., 2009).
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Salmonella ssp.

Fakultativné anaerobni tyCinky, které maji optimum rastu pii teplotach kolem 35 °C
a pH v rozmezi 6,5-7,5. Salmonely piezivaji 4-5% koncentraci soli v mase 4-6 mésicu.
Ptipoklesu vodni aktivity pod 0,93 se pfestava mnozit, stejn¢ jako piikoncentraci roztoku
NaCl nad 9 % (Galvez et al., 2007).

Hlavnim zdrojem je infekce jateénych zvitat a kontaminace jejich tél v priab&éhu po-
razky a nasledného zpracovani (Hanes, 2003). Mezi hlavni rizikové potraviny lze zatadit
masné vyrobky ur¢ené k pfimé spotiebé, které jiz prosly tepelnym opracovanim nebo jsou

urcené ke konzumaci za syrova (Galvez et al., 2007).

Rod Flavobacterium
Tento rod zahrnuje aerobni a mezofilni, ale 1 psychrotrofni druhy. Je velmi rozsifen v
piirodé¢, i na syrovém mase. Tyto bakterie maji proteolytické vlastnosti a podileji se

na rozkladu zivocisnych produktt (Steinhauser, 1995).

Rod Proteus
Gramnegativni ty¢inky s optimalnim rastem je pii 37 °C, v potravinach rostou

i pii pokojové teploté a u bilkovinnych potravin zptisobuji kazeni (Skardova, 2007).

Rod Micrococcus

Patfi mezi grampozitivni aerobni koky, optimalni teploté 25-30 °C. VSechny kmeny
jsou schopny riist v pfitomnosti 5% NaCl. Vyskytuji se hlavné na solenych potravinach,
kde mohou tvofit zluté, oranzové az hnédé kolonie. Podileji se na kazeni nakladanych
masnych vyrobki. Néktefi zastupci se pro svou schopnost urychlovat probarvovani re-
akce redukci dusi¢nanu na dusitany a zvySovat stabilitu barvy uplatiiuji jako soucast star-

tovacich kultur pii zrani vyrobki (Skardova, 2007).

Staphylococcus aureus

Grampozitivni, aerobni, ale i fakultativni anaerobni bakterie s optimem rtstu pfi tep-
lotach 30-37 °C. Preferuji substraty bohaté na bilkoviny — maso a masné vyrobky (Crago
et al., 2012). Rostou Vv pfitomnosti 5-20 % koncentraci NaCl, av§ak produkce enteroto-
xinll je zastavena pii koncentraci NaCl vyssi nez 10 % (Bennet a Monday, 2003; Hen-

nekinne et al., 2012).
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Clostridium botulinum

Kontaminaci potravin zivo¢isného ptivodu obsahem traviciho traktu hospodatskych
zvitat, kde se vyskytuje v nizkych koncentracich, mtize dojit k pfenosu na syrové maso,
pfipadné na suroviny zivoc¢iSného puvodu. Prestdva se mnozit a tvofit toxin jiz pii
6,5% NaCl (Gibbs, 2009). Vétsina kment je inhibovana pii obsahu soli od 5-6,5 %. CI.
saccharobutyricum jiz pti 3—6% NaCl v prostiedi (Brynestad a Granum, 2002). Nejvyssi

zastoupeni bylo zjisténo u vzorkt mletého hovéziho masa (Wen a McClane, 2004).

Rod Bacillus

Jedna se o grampozitivni, aerobni nebo fakultativné anaerobni bakterie, které¢ mayji
lipolytické, proteolytické i sacharolytické vlastnosti a podileji se na vnitfnim kazeni masa
(Steinhauser, 1995).

Soleni miize zna¢n€ napomoci ke zni¢eni zhoubnych mikroorganismii, zvlasté pokud
se jednd o solici smési. Sil odnima z masa vodu, snizuje aktivitu vody, zvySuje osmoticky
tlak a tim vytvaii prostfedi nevhodné pro fyziologickou ¢innost nékterych mikroorga-
nismu (Toldra, 2015). Mikroorganismy jsou na sill riizné citlivé a mikrofloru nakladaného
masa tvori pfevazné halotolerantni a halofilni mikroorganismy, v zastoupeni piredevs§im
laktobacilti, pseudomonad a koliformnich bakterii (Skardova, 2007). Dusi¢nany a dusi-
tany pouzivané v solicich smésich se uplatiuji pozitivné a zvysuji antimikrobidlni u¢inek
soleni (Govari, 2015). Dochazi k inhibici rastu hnilobnych bakterii zejména roda Flavo-
bacteruim, Pseudomonas a Enterobacter. Dusi¢nany slouZi i jako Iehce piistupny zdroj
dusiku pro mikroby a oddaluji tak proteolytickou ¢innost piitomné mikroflory (Skardova,
2007).

Pti davkovani dusitanti nebo dusi¢nanti do masnych vyrobki je nutné dbat na nejvyssi
ptipustné davky a nejvyssi povolené rezidualni mnozstvi ve vyrobeich, které je dano
Smérnici 92/2/ES v tabulce 10. Dusi¢nany a dusitany pouzivané v solicich smésich
se uplatfiuji pozitivné a zvySuji antimikrobialni ucinek soleni (Alahakoon et al., 2015).
Dusitany vyrazné inhibuji rist Clostridium botulinum a dusi¢nany slouzi jako lehce do-
stupny zdroj dusiku pro mikroby a oddaluji tak proteolytickou ¢innost pfitomné mikrof-
l6ry (Archer, 2002). V tabulce 11 jsou uvedeny hodnoty zbytkového dusitanuy, ktery se

vyskytuje v masnych vyrobcich.
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Tab. 10: Povolend mnozstvi dana Smérnici Evropského Parlamentu a Rady 2006/52/ES

%, . . . Pov. davk. Pov. rezidua
Cislo E | Latka Nazev potraviny mg kgt mg kgL
dusitan draselny | masné vyrobky 150
sterilované masné vy- 100
robky
E 249, . . T T
E 250 dusitan sodny tradi¢ni nakladané a nestanovi se 175
suSené masné vyrobky
jiné trladllcne vyrobené 180 50
masneé vyrobky
tepelné neopracované
- 150
masneé vyrobky
E 251, | dusi¢nan sodny, tradi¢ni nakladané a 300 250
E 252 | dusiCnan draselny | suSené masné vyrobky
jiné tradi¢ni masné 300 250
vyrobky

Tab.11: Obvyklé a miniméalni hodnoty zbytkového dusitanu v masnych vyrobcich (Wirth,
1993)

Druh masného vyrobku Obvykla drovein NO> Minimum NO;
(mg.kg™) (mg.kg™)
M¢ekkeé salamy a parky 60-80 40
Uzena masa a speciality 80-120 50
Syrové tepeln€ neoprac. MV 100-120 30
Syrové Sunky 50-150 50

Mikrobidlni kazeni masa se uskuteciiuje pievazné od povrchu dovnitf. Vzhledem
ke skladovani za chladirenskych teplot pievazuji psychrotrofni gramnegativni ty¢inko-
vité bakterie, pfedev§im proteolytické a lipolytické pseudomonady. Casto se na kaZeni
podili i silné proteolytické druhy rodu Proteus a grampozitivni bakterie rodu Micro-
coccus, Staphylococcus (Budikova, 2011).

Na kazeni masa se podileji 1 anaerobni proteolytické mikroorganismy, které v ném
byly uz z primarni kontaminace nebo se tam dostaly po porazce, napi. Clostridium per-
fringens, ale i Proteus, dale streptokoky a druhy rodu Bacillus. Tento druh hniloby se na-
zyva hluboka nebo prava hniloba, jeto anaerobni rozklad bilkovin s produkci zapachaji-

cich latek jako sirovodik, merkaptan nebo amoniak (Skardova, 2007).
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Mozné zmény vlastnosti:

Charakteristickd barva masa se pusobenim mikrobi mize zménit. Pseudomonas
syncyanea dava povrchu masa modry odstin a nékteré druhy rodu Micrococcus nebo Fla-
vobacterium mohou zptisobit Zluté zabarveni (Skardova, 2007).

Zmény zpusobené rozkladem tuku se mohou vyskytnout u masa, které je vystavené
pusobeni vzduchu, vznikd prostor pro oxidaci nasycenych tukd, zluknuti tuki mize
byt také vyvolano lipolytickymi druhy Pseudomonas a Bacillus. Dalsi zménou miZe byt
atypicka viin€ nebo chut’ souvisejici s kyselosti nebo hnilobou v mistech blizkych kosti.
Bakterie podilejici se na tomto typu poskozeni jsou anaerobni a fakultativné anaerobni
a patii zejména k rodim Clostridium, Staphylococcus, Lactobacillus a ke koliformnim
bakteriim jako je Escherichia coli nebo Salmonella. V neposledni fad¢ je moznou zmé-
nou hniloba masa. Bakterie U€astnici se na tomto typu kaZeni patii pfedev§im k rodiim

Pseudomonas, Clostridium, Bacillus a Micrococcus (Gutierrez, 2013).
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3.6 Sodik v masnych vyrobcich z vyzivového hlediska

Sul ptidavana do masnych vyrobku se sklada z minerélnich latek sodiku (Na) a chléru
(CI). Tyto prvky ve vodnych roztocich tvoii monovalentni elektrolyty, které se podileji
na udrzovani osmotického tlaku tekutin uvnitf i vné bunky, acidobazické rovnovahy a ve-
deni vzruchu. Pfi vy$§im ptfijmu sodiku dochdzi ke zvySenému vylu¢ovani vapniku moci
(Komprda, 2003). Odhaduje se, Ze ztraty vapniku v mo¢i se zvysily o pfiblizné¢ 1 mmol
na 100 mmol pifijmu sodiku (Caballero, 2013).

Ptijem sodiku spociva predevsim ve form¢ jedlé soli (chloridu sodného). Denni po-
tteba se uvadiu déti 300-500 mg, pro déti nad 8 let 400-800 mg, pro zeny 1000-1200 mg
a pro muze a téhotné zeny 1300-1500 mg. U kojicich Zen ¢ini denni potieba piiblizné
1400 mg. Pomérné velké rozmezi je dano intenzitou fyzické zatéze, nebot’ ztraty potem
jsou velké a zasoby je nutné dopliiovat. Pro snazsi prepocet na chlorid sodny plati, ze 10 g
soli odpovida 4 g sodiku tzn., Ze koeficient pfepoc¢tu sodik na chlorid sodny je 2,5. Do-
poru¢ena denni davka sodiku neni v CR vyhlaskou stanovena (Institut Galenus, ©2008-
2017).

Jedla sul se diive uplatnovala pfedevsim jako konzervaéni prostiedek (solené ryby,
maéslo). Dnes jsou zdrojem i mineralni vody, kde je obvykle zastoupen jako uhli¢itan
a glutaman hydrogensodny (Panek et al., 2002).

Sodik spoluti¢inkuje s chloridem a bikarbonatem pii udrzovani acidobazické rovno-
vahy. To znamena, ze zajist'uje optimalni chemické prosttedi pro spravnou funkci bunéc-
nych membran a dalSich bunéénych struktur. Dalsi jeho diilezitou roli je udrzovani osmo-
tického tlaku télnich tekutin a tim chrani organismus pfed nadbyte¢nymi ztratami tekutin.
Ugastni se transportu celé fady latek dovniti bunék. Tato role je tak mimofadné dilezita,
7e bez ni neni mozné zajistit zivotni funkce buniky. V odborné terminologii se tento jev
oznacuje jako sodikova pumpa. Diky tomuto mechanismu jsou mozné také pfenosy ner-
vovych vzruchu (Institut Galenus, ©2008-2017).

V téle dospélého ¢loveka je obsazeno piiblizné 105 g Na. Toxicka davka chloridu
sodného je piiblizné¢ 2-3 g na kg hmotnosti ¢lovéka. Vznik a prubéh otravy je zavisly
na pfijmu napoji nebo vody. Nadbytek v ptijmu soli zptisobuje zvysovani krevniho tlaku
a poSkozovani cév. Neni-li soucasné zabezpecen odpovidajici ptijem drasliku, dochézi k
poruseni acidobazické rovnovahy, coz se mize v kone¢ném disledku projevit nervozitou

a podrazdénosti (ProZdravéZiti, ©2010).
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Nedostatek sodiku je jen obtizné dosazitelny, nase potrava spiSe obsahuje nadbytek
soli, nebot’ vétSina prumysloveé zpracovanych surovin je solend. Uvadi se, Ze primérné
Clovék prijima az sedminasobek denni potieby. Pti chronickych onemocnénich ledvin
muze dojit k podstatnym ztratdm sodiku potem. Mohou se objevit svalové kiece koncetin
a bricha, bolesti hlavy a prijmy (Institut Galenus, ©2008-2017).

Dieta s nizkym obsahem sodiku je spojovana se zvySenim inzulinové rezistence, ktera
zpusobuje zvySeni hladiny glukdzy a mnozstvi inzulinu v krvi. To muze vést k diabetu
druhého typu a také ke kardiovaskularnim onemocnénim (KVO). N¢ktefi lidé mohou
rovnéz trpét onemocnénim zvanym hyponatrémie (pfiliS nizkd koncentrace sodiku
Vv krvi). OhroZenymi skupinami jsou zejména starsi lidé a n¢ékteti sportovci. Snizeni ob-
sahu soli v jidelnicku mize mit za nasledek také zvySeni hladiny LDL cholesterolu
a triglycerida v krvi, které patii mezi bézné rizikové faktory pro vznik kardiovaskularnich
chorob (Vilimovsky, 2016).

Naopak poziti vysoce slaného jidla vyvolava fadu fyziopatologickych reakci véetné
zmén v objemu krve, hormonalnich a bunéénych zmén, které vedou k fad€ poruch vcetné
vysokého krevniho tlaku (hypertenzi), zvySeného rizika mrtvice, ischemické choroby sr-
decni a srde¢niho selhdni. Nadmérny pfijem soli miize také podporovat rozvoj osteo-
pordzy nebo rakoviny zZaludku. Studie na zvitatech ukazaly, Ze sl sama o sob¢ miize
zpusobit poskozeni zalude¢ni sliznice a vyvolat gastritidu (Caballero, 2013). Neumérny
piijem sodiku také vyvolava poSkozeni ledvin a jater, otoky a anemie. Negativné ptsobi
vysoka konzumace tradi¢né pfesolovanych potravin, jako jsou uzeniny a syry (ProZdra-
véZiti, ©2010).

V roce 2013 v USA bylo navrhovano snizeni denniho piijmu sodiku na ptiblizné
100 mmol (2,3 g), sodiku nebo mén¢ za den. Navic osoby nad 51 let a 0soby s hypertenzi,
diabetem nebo chronickym onemocnénim ledvin by méli snizit ptijem sodiku jesté vice,
na priblizné 65 mmol (1,5 g) za den. Konzervované produkty obvykle obsahuji vice so-
diku nez Cerstvé nebo mrazené produkty, pokud neni vyrobek specialné oznacen spojenim
"bez pfidané soli", proto by se méla podporovat konzumace cerstvych potravin (Caball-
ero, 2013). V soucasné dob¢ je snaha o sniZeni piijmu sodiku na 2 g za den, coZ odpovida
5 g NaCl z dtivodu zvyseni krevniho tlaku u citlivych osob, v disledku vyssiho piijmu
sodiku, a vzniku KVO. Toto snizeni obsahu soli miiZze zpusobit deficit jodu (I), proto
se priddvana stil Gasto obohacuje a 5 g takovéto soli obsahuje 100-170 pg jodu (Subrtova,

2014).
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3.6.1 Kardiovaskularni onemocnéni (KVO)

Zpracované masné vyrobky na rozdil od masa samotného obsahuji mnohondsobné
vys$i mnozstvi Na, zalezi na technologii u konkrétniho masného vyrobku a ten je pii
nadmérném mnozstvi povazovan za jednu z pii¢in, ktera vede ke vzniku kardiovaskular-
niho onemocnéni, jako je naptiklad vysoky krevni tlak (Desmond, 2006).

V $ir§im slova smyslu Ize fici, Ze jde o onemocnéni srdce a cév. Toto chronické one-
mocnéni ma multifaktoridlni pfi¢inu vzniku, pisobi tedy soucasné jednotlivé rizikove
faktory. Jedna se predevsim o ostatni civilizatni onemocnéni jako je obezita a cukrovka,
dale nadmérny ptisun sodiku, alkoholu, trans mastnych kyselin a nasycenych mastnych
kyselin (zejména kyseliny myristové a palmitové). Trend nartistu tohoto onemocnéni jiz
neni otazkou blahobytu, ale jde o globalni problém. S ohledem na multifaktorialni povahu
KVO je tieba brat v potaz celkovy zdravotni styl jedince, proto pfimeéfend konzumace

masa muze poskytovat i nutri¢nich vyhod (Kamenik et al., 2014).

Hypertenze — vysoky krevni tlak

Hypertenze se projevuje zvySenym arterialnim tlakem nad 140/90 mm Hg (zavislost
na pohlavi a véku). Je to rozsifené onemocnéni, které postihuje okolo 25 % dospélé po-
pulace. Existuje n¢kolik typii hypertenze: esencialni, kterou zaznamenavame pti vysokém
uzivani soli, drog nebo antikoncepce, sekundarni, ktera je ¢asteéné dédi¢na nebo muze
byt zptsobena cukrovkou nebo téhotenstvim a zhoubna hypertenze (250/130 mm Hg

a vice), kdy nelé¢ena miize znamenat smrt (Anonym 1, © 1999-2014).

3.6.2Rakovina Zaludku

Vznik tohoto typu rakoviny je pravdépodobné zaptic¢inén vice faktory. Jednim z nich
jsou karcinogeny nachazejici se v potrave, které se tvori naptiklad pfi uzeni masa (Ano-
nym 2, 2017). Dieta s vysokym obsahem soli mize vést ke vzniku zanétu sliznice Za-
ludku, coz vystavuje tkan zaludku karcinogennim latkam (Vilimovsky, 2016).
Pti uzeni vznikaji naptiklad nitrosaminy a nitrosamidy. Dal$imi karcinogeny jsou poly-
cyklické aromatické uhlovodiky (PAU), napiiklad benzpyren, obsazené v jakémkoliv
mase, které je upraveno smazenim, grilovanim nebo pe¢enim (Anonym 2, 2017).

Benzo(a)pyren je latka, ktera se v pokusech na zvitatech projevuje jako silné rakovi-
notvornd a pravdépodobné je obdobné skodliva i pro ¢lovéka. Vyskytuje se v grilovanych

a uzenych vyrobcich, v tucich a olejich, v suseném ovoci a ceredliich, v tabakovém kouii,
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ve vyfukovych zplodinach. Pti pouziti modernich technologii uzeni je obsah benz(a)py-
renu a ostatnich PAU nizsi. Kontrolni organy soustavné zjist'uji, zda jsou splnény poza-
davky stanovené natizenim 1881/2006/ES, podle kterych smi byt obsah benzo(a)pyrenu
v uzenych masnych a rybich vyrobcich nejvyse 5 pg.kg? (Ministerstvo zemédélstvi,
2013)
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4 ZAVER

Bakalarska prace ,,Pouziti soli a jeji vliv na jakostni parametry masnych vyrobka
je zaméfena na vyuziti soli jako konzervacni latky a jeji vliv na kvalitu masnych vyrobkui
a zdravi ¢lovéka. Na zacatku prace jsou uvedeny informace ohledn¢ chemického slozeni
masa, které je zékladni surovinou pro masnou vyrobu a dale je uveden piehled déleni
masnych vyrobki. V dalsi ¢asti prace je podrobnéji rozepsana masna vyroba a jednotlivé
technologické operace, z nichz nejdulezitéjsi kapitolou pro tuto reserzi bylo soleni.

Ptidavek soli je v§ak dnes neodmyslitelnou soucasti vyroby masnych vyrobk, spolu
S ostatnimi prisadami dodava vyrobktim chut’, viini a dalsi organoleptické a technologické
vlastnosti. Piivodnim cilem soleni bylo zvyraznéni chuti a ziskani idrznosti masa, dnes
je soleni vyznamné zejména z technologického hlediska (zvyseni rozpustnosti myofibri-
larnich bilkovin, a tim vytvofeni struktury salamu). Solici smési obsahuji komplexni sou-
hrn latek, z nichz n¢které (dusitan, kyselina askorbova, polyfosfaty) maji i jiné specifickée
ucinky.

Dusitany a dusi¢nany se vyuzivaly k soleni predev§im diky své schopnosti udrzet po-
zadovany odstin barvy. Dusi¢nany se do masnych vyrobki vSak dostavaly uz i ve staro-
veéku nevédomky v diisledku znecisténi soli nebo pii pouziti rostlin, které¢ dusi¢nany ob-
sahovaly. Prvni zminky o zdmérném pfidavani dusi¢nanu jsou z roku 1744, dusitan byl
cilen¢ pfidavan od roku 1905 v zavodech v USA, a to tajn¢ a proti tehdejSim zakondm.
Protoze dusitan reaguje bezprostifedné (tj. rychle), oznaCovala se dusitanovd smés jako
,rychlostl®“ a v masném primyslu je znama téz pod neoficidlnim oznacenim Praganda.
Kromé udrzeni Cervené barvy byly objeveny 1 dalsi efekty ptidavku dusitand, a to zvySeni
udrznosti a vytvoreni typické chutnosti soleného masa, antioxida¢ni €inky a konecné
i zvySeni pevnosti MV.

S pozitivnimi U€inky solicich smési se ale poji i negativum, a to v podobé sodiku,
ktery mé neptiznivy vliv na zdravi konzumenta, proto byly zavedeny normy, které zaru-
Cuji zdravotni nezavadnost i pozadované technologické a senzorické vlastnosti. Snaha
0 snizovani sodiku v masnych vyrobcich dalo také vzniknout moznym nahradam chloridu
sodného, diky kterym by riziko vzniku napt. kardiovaskularni choroby nebo osteoporozy

bylo zna¢né niZsi.
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1 Zékladni slozeni ¢isté libové svaloviny jateCnych zvirat

2 Klady a zapory jednotlivych solicich smési

3 Zpusoby soleni masa

4 Rozpustnost soli (kolik g soli se rozpusti ve 100 g vody)

5 Vyhody a nevyhody kamenné a vakuové soli polotovari na druhy a skupiny
6 Jakostni pozadavky na sil

7 Clenéni jedlé soli

8 Clenéni masnych vyrobki a masnych

10 Povolena mnozstvi dana Vyhlaskou 298/1997 Sb.

11 Obvyklé a minimalni hodnoty zbytkového dusitanu v masnych vyrobcich
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