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ABSTRAKT

Tato prace byla zpracovana na téma ,Fermentovarshiénayrobky s fidavkem probio-
tické a klasické startovaci kultury” Prace je réeda na dv ¢asti a tocast teoretickou a
praktickou. V teoretick€asti bylo cilem popsat technologii vyroby fermeraoych mas-
nych vyrobku, charakterizovat jednotlivé probio#icknikroorganismy, které se pouZzivaji
pii vyrobé fermentovanych masnych vyrabla definovat tinky probiotik na lidsky orga-

nismus.

V ramci diplomové prace byl posuzovan vliv konzum&rmentovanych masnych vyrob-
kit s pidavkem probiotickych startovacich kultur a klagick startovacich kultur na zazi-
vaci potize, byla provedena chemicka analyza aosieR2 hodnoceni fermentovanych

masnych vyrobk Ovéacka klobasa a Poan.

Kli¢ova slova: fermentované masné vyrobky, probiotikaasnych vyrobcich, probiotické
kultury

ABSTRACT

This work was elaborated on the theme of Meat prtsdwith the addition probiotics and

conventional starter cultures. The master thesikevsded into two parts, namely the theo-
retic and the practical part. The aim was charaz®on of the production of fermented

meat products., characterization individual prabgtorganisms, which are used in the
manufacture of fermented meat products and defieesffects of probiotics on the human
body.

The thesis has evaluated the effect of consuméionented meat products with conven-
tional starter culture and probitics starter cudtufor digestive problems, was effected
chemical, mikrobiology nad sensory analysis ferrménneat products @acka klobasa
and Poltan.

Keywords: fermented meat products, probiotics imhpeoducts, probiotic’s culture
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UvoD

Stravovaci navyky se u lidi postupeasu a vlivem Zzivotniho stylu énily. Spolu s tim se
menily i naroky na vyrabnou potravinu. V satasnosti lidé dbaji vice na zdravy Zivotni

styl a proto se i masny{jmysl snazi fizpusobit své vyrobky tomuto trendu

Fermentované masné vyrobky jsou u konzurnebtibené a vyhledavané zejména pro své
organoleptické vlastnostidSina spatebiteli oceiuje na fermentovanych salamech i jejich
prakticky neomezenou udrznost. Tyto salamy nejs@iaveny pi vyrob¢ ani gred spote-
bou tepelnému o&&hi. Tento fakt jim projjcuje specifické senzorické vlastnosti, které
jsou u spakebitel tak cerny. Na druhé stranpiedstavuji zvySené nérokyipryrobé z
hlediska nejen technologického, alieegevsim hygienického. Udrznosti se u fermentova-
nych vyrobki dosahuje fidavkem startovacich kultur. Novym trendetnygyrob¢ fermen-
tovanych masnych vyrolikje pouZiti probiotik jako startovacich kultur. Dy mgly vy-
znam pro vyrobu saléima neély by pasobit pozitivie na zdravi konzumenta.

Spole&nost Carnex s.r.o. byla jednou z firem, ktera shodla skloubit staré fermeritd
procesy s novymi technologiemi a rozhodla k inowsagich produki. Firma uvedla na trh
dva nové vyrobky s probiotickou kulturdifidobacterium longuna Lactobacillus acido-
philus, doplrénou o prebiotika, latky podporujicimi probiotikateké jednak slouzi jako
potrava pro tyto bakterie a zaragvg rychleji transportuji do tlustéhoisva, kde zvySuji

jejich zastoupeniimz harmonizuji celkovou igvni mikrofloru.
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1 TRVANLIVE MASNE VYROBKY

Trvanlivé masné vyrobky t¥o v sortimentu masnych vyrobkspecialni skupinu. Z tech-
nologického hlediska zahrnuje vyrobkova skupinarfivych masnych vyrobkdve za-
kladni podskupiny — trvanlivé salamy tepelmpracované a trvanlivé salamy tegeireo-
pracované (syrové, fermentovaneé) [35].

1.1 Rozdéleni trvanlivych masnych vyrobki dle platné legislativy

Dle vyhladSky 326/2001 Sb., o potravinach a tabakbwyrobcich, pro maso, masné vy-
robky, ryby, ostatni vodni zivtchy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich:

* Trvanlivym tepel® opracovanym masnym vyrobkem vyrobek, u kteréhm lvd
vSech¢astech dosazeno minimdlitepelného &inku odpovidajiciho fsobeni tep-
loty plus 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim tetbgickym opracovanim
(zranim, uzenim nebo susSenim za definovanych pakhptoslo k poklesu aktivity
vody s hodnotou,a(max.) = 0,93 a k prodlouZzeni minimalni doby thawsti na
21 dni i teplot skladovani plus 20 °C

» Fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem vyrobgkets® neopracovany ur-
ceny k @gimé spatebs, u kterého v ptbéhu fermentace, zrani, suseni, fippc
uzeni za definovanych podminek doslo ke sniZenviakivody s hodnotou a

(max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 gfi teplo& plus 20 °C [11].

1.2 Trvanlivé tepelné neopracované masné vyrobky

Trvanlivé tepeld neopracované masné vyrobkig@stavuji celosstové velmi oblibenou a
raiznorodou skupinu masnych vyrabkryto vyrobky nejsou vystavenyipryrobé ani pgred
spotebou tepelnému oeni. Tim dosahuji svych jedi#rych senzorickych vlastnosti, na
druhé straé piredstavuji zvySené narokyipyrob¢ z hlediska nejen technologického, ale
piedevsim hygienického [1].
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1.3 Rozdleni fermentovanych masnych vyrobk

Podle rozdilné adrznosti, struktury i technologyeoby Ize fermentované masné vyrobky

rozctlit do nékolika skupin.

1.3.1 Syrové Sunky

Jsou konzervované&gdevsim snizenim aktivity vody; v Gvodni fazi jsachovavany f
nizkych teplotach, nasledrpak dlouhou dobu zraji a schnaliasto jsou vyrany bez
dusitarii, které vzhledem k této dlouhé dolyroby nemaji vyznam. Mezi nejznéjsi
pati parmska Sunka (Prosciutto di Parma), §[ské a #mecké syrové Sunky a nas prsut.
Z hlediska vyroby pdt mezi nejnarénéjsi, a jsou proto i nejdrazSimi masnymi vyrobky

[1].

1.3.2 Trvanlivé fermentované salamy

Trvanlivé fermentované salamy (dry sausage, Rohdaust, Salami) jsou konzervovany
predevsim vysuSenim, tj. snizenim aktivity vody (aw,8 - 0,65), pH fitom neni pilis
nizké (5,3 - 6,0). Vyrayi se dlouhou dobu, nejmé&r8 tydny acasto i vice nez 2 &sice,
extrémnim pipadem jsou italské salamy, které zraji i &sii; hmotnostni ztraty fitom
¢ini vice nez 20 %. Na rozdil od rychle zrajicictas@ jsou aromatitéjSi (zraji delSi do-
bu), kron® sacharid jsou u nich odbouravany i jiné slozky - tuky akbiliny. Nekteré z
nich jsou i mirg nazluklé, coz jim dodava charakteristickou tthuwini po karbonylovych
latkach (ketonech a aldehydechkkieré (nap. uhersky salam) jsou uzené, jiné jen suSe-
né, lisi se tvarem, zénim, sloZenim surovin i Zobem zrani a suSeni. Z naSich vyrobk
sem lze zgadit Poltan (Nitrar), paprikas, Hanak, smichovsky salam, Perum aj. Zeazah
ni¢nich vyrobki pak zejména uhersky salam (Pick, Herz) a dale nsiusalam (Sibiu,
Carpati), Lukanka (Bulharsko), Salami (Italie), Rarc (Francie), zmémny Wintersalami
(Némecko) aj [1,13].

1.3.3 KrdjiteIné fermentované saldmy

Krajitelné fermentované salamy (pevné wazi, semi-dry sausage, schnittfeste Rohwurst)
jsou rychle zrajici, udrznosti je zde dosazetedpvsim snizenim hodnoty pH (4,6 - 5,2).
Zraji obvykle mén nez 3 tydny, ztraty suSenim rdtepahuji 15 %. Aktivita vody je vySSi
nez u pedchozich skupin &ni obvykle 0,90 - 0,95. Oprotifpdchozi skupi& maji nmekei

konzistenci, avSak natolik pevnou, Ze je Ize kré&eltud nadzev). Mezi touto aquchozi
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skupinou vS8ak neexistuje ostra hranice, mnohé \kyrdézi prd¢ na hranici mezobéma
skupinami. Z naSich vyrolikby sem mohl pait Herkules, Permonik, lovecky saldm, du-
najska, gombasecka klobasa a policka klobasa. Eeignich vyrobki pak nap. Cerve-
lat (Zervelat), Schlackwurst, sudZzuk (Turecko, Bu#ko) a mdarské klobasy Casbay a

Gyulay (u nds zname jakodbajky") aj [1].

1.3.4 Roztiratelné fermentované salamy

Roztiratelné fermentované salar(streichfa"hige Rohwurst) maji jemnou nebo hrubou
strukturu, jsou rekké na omak i skus, vicg mére pastovitého charakteru, je mozneé je
roztirat (nap. mazat na chléb). Zraji mé&énez 14 dni a ztraty suSenim dosahuji maxighaln
10 %. Jsou mé& udrzné, problémy zde mohdinit zejména salmonely. Je proto nutné

vénovat maximalni pozornost vftu suroviny a hygief

Podle byvalého vyrobce p. MaceSky js@jovky znamé, zejména v Praze, pod ¢eném
macesky. Ozngni 'métsky salam Mettwurs) pochazi z dolnaimeckého vyrazuMett'

ozna&ujiciho syrové libové vapve maso [1].

1.4 Suroviny pouZzivané na vyrobu masnych fermerit

Surovirg pro vyrobu fermentovanych masnych vyrahk treba ¥novat mimdadnou po-
zornost, a to jak z hygienického hlediska tak iygbkde o technologické vlastnosti. Nizky
obsah mikroorganisinv surovirg je vyznamny zejména v patenim obdobi zrani, kdy se

musi proti nezadouci mikrofté prosadit kulturni mikrofléra zajigjici zrani.[1]

1.4.1 Maso

Maso utené pro vyrobu trvanlivych fermentovanych vyrabkusi pochazet ze zdravych
zvitat [5]. Zakladni suroviny zahrnuji visgvé a howzi maso a to obeénv relaci libové
howzi:liboveé vepoveé:trbetni sadlo — 1:1:1. Velmiifsné vstupni kontroly musi z&avat,

Ze k vyrolg budou pouzity pouze nejhodnéj$i kusy masa, které by néha byt starSi nez
¢tyii dny od porazky a vychlazené na 4 °C vig@fB]. Howzi maso dodava vyrobku pev-
n¢jSi konzistenci a intenzivni chiuvepgové pak gavnatost. Cela skupina vyrabke vSak
vyrébi pouze z vapvého masa (nd@puhersky saldm). Naopak v islamskych zemich, kde
se z ndbozenskychidodi nesmi konzumovat vépvé maso a sadlo, se pouziva ¢éowa
skopové maso a vepvé sadlo se nahrazuje @w ocasnim lojem. [1]. Maso musi byt

normalré okyselené, tedy pod hodnotu pH 5,8. Pro syté vydrdrvyrobki se voli maso ze
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starSich ku®s prasat ¥etné prasnic a to nejen pro vysSi obsah myoglobinuj gl® nizsi
obsah vody [3]. PSE maso (pale, soft, exudativejyzeauje nizsi vaznosti vody, &k-
kou tkani a uvalovanim velkého mnoZstvi vody. Lze ho omezeouzit @i vyrobé fer-
mentovanych salaim kde snizena vaznost a nizké pH jsou vhodné @ensa pro zajist

ni adrznosti. DFD maso (dark, firm, dry) m& vysokarnost, tké je tuhd a psobi su-
chym, malo Savnatym dojmem. DFD maso je diky vysoké hodnpH nachylné
k nezadoucim mikrobialnim prodes [29]. Fi jeho nadmdrném pouziti nize dojit zejmeé-
na v prvni fazi fermentace ke zvrhnuti celého psacéMaximalni podil DFD i PSE masa

pii vyrob¢ trvanlivych fermentovanych saldine 20 % [5,12].

1.4.2 Tukova tkan (hibetni sadlo)

Kvalité¢ veprového sadla pro vyrobu fermentovanych masnych \grgb treba ¥novat
zvySenou pozornost. Udrznost fermentovanych vyiofek totiz z &tSi ¢asti ukovana
zménami tuku [5]. Tukova tk& by meéla byt pevnd, dkladré vychlazend, fipadré pred
vlastnim pouzitim zmrazena. Tuk ma kgrstvy, girozerg bily, musi mit vysoky bod
tuhnuti a nesmi se mazat. Tomuto pozadavku odpovidg s vysSim obsahem nenasy-
cenych mastnych kyselin, tedyepevsim tuk tbetni [1]. MeEkky tuk je nezadouci. Jestlize
obsahuje sadlo&si mnoZstvi nenasycenych mastnych kyselin, ksmé ¢itlivé k oxidaci,
dochéazi snadno k jeho Zluknuti. Negadiypiisobi nékké sadlo i na konzistenci finalnich
vyrobki. Na celkovém obsahu mastnych kyselin vefoe@m sadle ma byt podil polyeno-

vych mastnych kyselin max. 12 % [5].

Mazlavy tuk zfisobuje estetické zavady v mozaice salamu a zaquayave stewe a bra-

ni tak vypaovani vody pi suSeni.[1]

Sadlo je teba bezprogtdre po porazce odiit od vepové pilky a pred zmrazenim ucho-
vavat v chladiré 2-3 dny. Tim dochazi k&st&énému vysuseni tuku (obsah vody klesne z
8-10 % asi na 5 %). Tuk s niz§im obsahem vody mp&i lepracovatelnost a je také déle

skladovatelny [5].

1.4.3 Pitn4d voda

Voda se mze uplatovat jako gima slozka masnych vyrobks cilem zlepSeni reologic-
kych vlastnosti dila jeho lepSiho zpracovani a tat@ dosazeni pozadovanéagnatosti
vyrobki. Z technologickych dlvodi, zejména pro udrZzeni velmi dobré vaznosti masa a

salamového dila, se pouziva pitna voda co nejwcalazena neboifmo ve forng Supi-
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nového ledu. Pitna voda musi odpovidat chemickyheslim i mikrobiologickowistotou
piislusné hygienické norén ZvySeny obsah vapenatych,iematych a draselnych iaint
zhorSuje vaznost masa. R@¢nvoda pouzivana v masné vy&ok myti musi odpovidat

jakostnim pozadavkn na pitnou vodu.

Spoteba pitné vody ib zpracovani jaténych zvfat a masa je velkd, kalkuluje se se spo-
trebou asi 1rpitné vody na poraZeni jednoho kusu datho zviete a asi 15mna pro-

dukci jedné tuny masnych vyrobk3].

1.4.4 Sil a solici snési

Pridavek jedlé soli, solicich sfei dodava vyrobkm chu’, vani a dalSi organoleptické
technologické vlastnosti.ibma zasadni vyznam ve schopnosti masa vazat \&Jd$-
motna jedla & se uplafiuje pouze u vyrobk u nichZ nepoZadujeme zachovamiavé
barvy vyrobki. U wtSiny vyrobki vyZadujeme zachovanizové nebaervenofizové bar-
vy. Toho dosahujeme pouzitim dusitanovych nebocdasiovych srési [18]. Dusitanovou
solici sngs tvai dusitan sodny spale¢ s chloridem sodnym. Dusitan sodny zajig vy-
barveni masnych vyrolik zarovéa ma i konzervani inek. Brani @istu salmonel a
klostridii a tak i tvork botulotoxinu (17). Pro tentofipad je podminka koncentrace mini-
malre 125 mg dusitanu na 1 kg dila, cozZ je dosazaimapkem 2,5% dusitanové solici
smesi [5]. Drive pouzivany dughan draselny ve s$ni s jedlou soli se jiz dnes pouziva
velmi malo [6]. Samotného chloridu sodného se pguin u rkterych Sunek, protoZze
pouziti samotné soli u sal@nvede k tomu, Ze salamy Zluknou. Jekaavek by nergl
piesahnout 3 %, protozeipvySSim gidavku soli se sniZzuje rychlost fermentacajzm
dokonce dojit k potkeni laktobacil [15]. Vzhledem k nedostatku jodu u naSi populace se
do jedlé soli i do solicich s#si, pgidava jod [6].

1.4.5 Sacharidické prisady

Pridavek Sachariddo dila ovliviuje rychlost a intenzitu fermentace a okyselenolaii,
které je u fermentovanych saléra vysSi kyselostitdezitym faktorem jejich trvanlivosti
[3]. Na pouzitém cukru zavisi rychlost fermentanag. rychle je zkvaSovana glukosa,
pomaleji sacharosa, dale pak dextrin a nejpomalejpb. Casto se pouziva si® cuki,
kdy alespdé c¢ast tvdi rychle zkvaSeny cukiiimz se dosahne gebného okyseleni na

pocatku zrani. Nevhodné davkovani cukru nebitigpvysoké teplota i zrani mize vést k
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neungrnému pomnozeni laktobaitjl dojde k nadrérnému okyseleni, silné tva¥boxidu

uhli¢itého, ktery zpsobi nafouknuti, pérovitost nebo praskani salfibh

Dextréza i sachardza jsou vzajehmastupitelné, pro fermentované salamy s dobou Zran
tydny a vice je optimalniiffdavek 0,3 % dextrézy nebo sachardzy. Pro salarygtgejSim

a kratSim zranim (maxim&@r3 tydny) je moZngiidavat 0,5-0,7 %. Laktdéza &pobuje
pomalejSi pokles hodnot pH, jgeba pd@itat s vySSim obsahem zbytkové koncentrace sa-
charidu v dile, a proto se dopouje 0,5%ni pidavek laktozy do salaimpomalu zrajicich

a 1% pro salamy s rychlejSi fermentaci [6].

Polysacharidy zvySuji stabilitu tim, Ze vaZzou votdabtnaji a vytvéeji gely. SlouZi jako
substraty pro mikroorganismy. Pouziva se Skrobnipsé mouka, pektin, karagenany,

bramborova vlaknina [2].

1.4.6 Bilkovinné prisady

Aditivni bilkoviny se pouZzivaji pro zlepSeni tectogickych vlastnosti ale i jako ndhrada
masa z ekonomickychigdodu [6]. Z bilkovinnych gisad Ziv@&iSného fivodu jsou nejas-
t¢jSi ml&ené bilkoviny v fiznych podobach — susené mléko, kaseinat sodny,sdékna
nebo zmrazena krevni plasma a vajebilek suseny, tekuty nebo zmrazeny [3]. Z rostli
nych gisad jde ne&jastji o bilkoviny sojové, pSené, hdciéné, hrachové, bramborové aj.
Pridané bilkoviny zpsobuji zvySeni viskozity dila a po nabobtnani reesezi uvolanou
vodu. Nekteré bilkoviny jsou schopny se podilet i na vybrmd textury jako svalové bilko-
viny [2]. U nas jsou tradni pSeniné bilkovinné preparaty ve fosmiazne rafinovanych
koncentrai, které zbyvaji po izolaci Skrobu. S ohledem naabbkepku (glutenu), ktery
zpisobuje problémy celid@kn, se od jejich pouzivani ustupuje. U séjovych préf je
nutné podle stupnrafinace rozliSovatdkolik kategorii: séjova mouka, sojové koncentraty
— obsah bilkovin vysSi nez 60 %, sojové izolatybsah bilkovin vySSi nez 90 %. Sojova
mouka obsahuje 30 — 35 % rozpustnych sachakigtré progjcuji séjové mouce jeji ,lus-
téninovou" gichuw'. Proto se v masné vyrélpouziva velmi malo. Mezi levné pat sojové
koncentraty, které jeStzpisobuji luséninovy pach a proto je jejich pouziti omezeno ve
vysSich koncentracich. Nejkval#jgimi s6jovymi preparaty jsou izolaty, které se phep-

Seni technologickych vlastnosti dila (emulgace Yykaavaji mezi 1 az 3 % masa [6].
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1.4.7 Koreni a ochucujici latky

Kotreni jsou @izné produkty rostlinnéhodpodu a jejich intenzivni chua viné ochucuji a
aromatizuji potraviny. U masnych vyrabkoieni charakterizuje jejich senzoricky profil a
sowasre ma vliv na barvu, vzhled a udrznost vyrégB] Nekteré druhy kéeni vykazuiji i
antioxida&ni efekt, jako nap muskatovy két, Salwj, tymian a kiebicek. Vzhledem k ma-
lému gidavku gchto kdeni vSak nema tentaiek velky vyznam. Kror antioxidanich
vlastnosti disponujidktera kdeni jako skéice, hrebicek, cesnek, zazvor, koriandr, kmin a
peg mirnymi antimikrobialnimi vlastnostmi, které jsaaloZeny na fitomnosti fytoncid.
Také v tomto fipad: je tento efekt pouze omezeny pro nizky obsalerkiov salamech. Z
nutricné-fyziologického hlediska povzbuzuje ilemi sekreci travicichtav a takto pozitivé
ovliviiuje proces traveni. Pro fermentaci tepeteopracovanych saldnje vyznamné, ze
n¢které kdeni v @irozeném stavu, jako napeg, stimuluji rozvoj bakterii mi&ného kva-
Seni. Pozitivni vliv je zaloZen n&ifpmnosti manganu v keni, manganaté soli jsou nutné

pro syntézu &kterych mikrobialnich enzytn[10].

Kofeni se ziskava susenim a rozmletimngch casti rostlin. Problémem uplaim koreni
do masnych vyrobkje jeho rozdilna kvalita, mechanické Zis&ni a hlavié mikrobialni
kontaminace. Kontaminace feSitelna aplikaci ethylenoxidu nebo Bmgnim. Tyto tech-
nologie vSak nejsou prtadu konzumerit piijatelné a proto se obvykle ani nepouzivaiji.
Redenim je disledna hygienaip vyrobé, zejména nakupu surovin digprava kvalitnich
extrakti z kareni, které zaruji nizky obsah mikroorganisim standardni slozeni, stalost
aroOmatu a obsahuji i baktericidni latky. Jako &edze pouZzit zejménails cukr, gripadre

i ptirodniho kdeni, které zajisti chiové prekvapujici tzv.“horkd mista" a pozadovany
vzhled nakroje s viditelnymi kousky keni. Extrakty Ize vyrobit i jakoffidavky pouZzitelné
pro nastikovani masa. #dava se do dila obvykle ve sggich gipravenych micharnami
kotreni na objednavku, ngstji v s&cich pro objem dila michaného v kutru. Zamezuje se
tak navaZzovani a cliavé nestandardnosti vyrolbkNavazovani a davkovani v provozech
masného gmyslu je dnes omezeno na malé dilny anebo proctdsti@vky masnych vy-
robki. Pro pfimyslovou vyrobu jsouijpravované tzv. ,kombi siisi”, které krong koreni
nebo jejich extraki obsahuji jegtdalSi gidatné latky. Kéeni se pouziva ve forhpiirod-

ni nebo extrakt, tzv. oleoresiit nanesenych na vhodny no§h].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 19

1.4.8 Startovaci kultury

Prvotnim @elem je potlédeni rozvoje nezadoucich, tj. kazenispbicich a patogennich
mikroorganisnd, jejichz gitomnost nelze technologicky zcela vyétiu Potlaeni této mik-
roflory (nag. salmonel, listerii, klostridii) je dosahovano gu&ci kyseliny mléné a ®-
kterych drulf bakteriocini, kdy oba druhy latek maji doloZzené bakteriostatiak bakteri-
cidni &inky. Bylo prokazéano, Ze startovaci kultury vyznanamezuji tvorbu biogennich
amini (tyramin, kadaverin, putrescin, histamin). Z hlédizdravotni bezgeosti je teba
zminit také sniZzeni obsahu latek, pouzivanych kadgi vyrobniho masa, jako jsou dusi-
tany a dusinany. Enzymatickym &penim mohou startovaci kultury vyznagavlivnit
rozklad nitrat [14].

Startovaci kultury mikroorganisinzaréuji fizeni procesu fermentace. Aplikuji se do dila
souwasre s @idavkem sacharid [6]. Mikrobialni buiky startovacich kmen jsou

v komegnich preparatech konzervovany zmrazenim nebo iyadi [5].

Startovaci kultura by #ta byt vybrdna s ohledem na druh vyrobku a podminkypby.
Pouzitim vhodné startovaci kultury dosahneme vsi@sii na jivodni flore a parametrech

zpracovani rovnogieé kontrolované vyroby v kratSisase [19].
.Kultury je mozné rozéit do 5 zakladnich skupin

1 Jednotlivé druhy kultur jde o kultury, které zdokonaluji pouze ¢faubarvu suSenych a

roztiratelnych vyrobk.

2 Startovaci kultury pro tradni vyrobu fermentovanych vyrabk jde vesnis o aromatic-

ké kultury s mirnym okyselenim a se gjim okyselenim.

3 Rychle fermentujici startovaci kulturyjde gedevsim o velmi rychle fermentujici kultu-
ru, kulturu kontrolujici #st listerii a vysokoteplotni fermerta kulturu.

4 Plishoveé kultury-vyhradre bilé plisiové kultury.

5 Kultury pro solené masné vyrobkykultury pro zdokonaleni barvy a chuti v masnych

vyrobcich a Sunek
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1.5 Technologie vyroby trvanlivych fermentovanych vyrotka

1.5.1 Prekazkovy efekt

Vyroba trvanlivych tepekh neopracovanych vyrolikje slozita acasto rizikova Fermen-
tacni a zraci procesy jsou oviiovany p@etnymi faktory a absence teplotniho z&kroku
poskytuje pitomnym mikroorganisiim prilezitost k rozvoji a ke kazeni vyrobk Proto
musi velmi spolehli¥ pasobit rekolik anabatickych zakraka Uprav, které v kombinaci a
v sowinnosti vytv&eji ve svém souhrnu a v posloupnosti tzv. bariéréivpiekazkovy
efekt [3].:

Obr. 1: Prekazky tistu nezadoucich mikroorganiéra jejich vyvoj v ptibéhu vy-

roby fermentovanych salanf6].

Jako prvni pekazka se objevuje v dile dusitanova solicésiima obrazku oziana jako
,Kons.”). Chlorid sodny (jedlat8) snizuje p@atecni vodni aktivitu masa na hodnotu vodni
aktivity dila 0,96-0,97. Dusitan inhibujést salmonel, a to jiz v koncentraci 125 mg dusi-
tanu/kg dila, tato koncentrace je zajitt gidanim 2,5 % dusitanové solici 8sndo dila.
Inhibi¢ni efekt dusitanu je patrny ro¥h proti bakteriiClostridium botulinumJako dalSi
piekazka je vyznamny redoxpotencial (hodnota EH)m@Inéni a michani dila se dostava
do vznikajici smisi vzdusny kyslik, ktery zvySuje hodnotu Eh. Naop#kiavek kyseliny
askorbové, askorbatu sodného a sachaedoxpotencial snizuji. K dalSimu poklesu hod-
noty Eh dochazi v fibehu fermentace, kdy se mnozi mikroorganismy, zejnigaiderie
mléného kvaSeni. V této fazi jsou pattay FedevSim gramnegativni aerobni a fakulta-
tivné anaerobni ©§ky — ¢eled’ Pseudomonadaceaa a Enterobacteriaceae. MnoZekiien ba
rii mlééného kvaSeni se objevuje dalékézka, resp.ipkazky. Jde o kompetitivniipo-
beni konkuredni mikroflory a spolu s tim i antimikrobialnich &k, produké metabolismu
bakterii ml€éného kvaseni (K.-F.). Kyselina ndléa snizuje hodnotu pH dila — dalsi, velmi

dulezita a @inna bariéra, zejména u salérs gfidavkem startovacich kultur a sacharid
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Pokraujicim procesem zrani &aa nastupovat jedna z nejvyznatjdich gekazek a pro
trvanlivost salam viibec rozhoduijici, a to pokles hodnot vodni aktijé@ly

1.5.2 MeéInéni a michani surovin

Vyrobni postup z&na mélnénim a michanim suroviny, ktera je pro fermentovsaldmy
mimoradre dalezita [3].

Pri téchto dvou operacich, které probiha§itdmou soudasré, se vytvéi vlastni struktura
salamu. Pro #inéni se pouZzivajitizné konstruovan&ezaky nebo kutr, coz je #nici
zarizeni s otdnou misou, v niz se atanckolik srpovitych noa. Podle poZzadovaného
stupré rozmelnéni se pak voli grmér otvori v descaezaky nebo v pipac pouZziti kuti
rychlost no# a doba miinéni. i fezani se uvdlje teplo, mohlo by dochazet k mistnimu
piehrati meInéné surovinycasténé denaturaci a vidledku toho k snizeni vaznosti. Proto
je treba zajistit ostrost néza do n¢lnéné hmoty se ffidava Supinkovy led z pitné vody,

popipads se nélni pfimo zmrazené maso [7].

Jednou z chyb, které mohou vzniknout nevhodnyfisapem nilnéni a michani, je zkréa-
ceni vyroku, které se projevi aflednim tuku a vody. DalSi chybou je nevyrazna a apr
delnd mozaika, ktera je @pobena nedokonalym vychlazenim surovin a tupymi ez
zacky [9].

Michéni z&iné obvykle pipravou spojky, tj. smichanim jednotlivych déuimas s gidav-
kem solici srssi, kareni Supinkového ledu, a dalSicigad., dle fisluSné receptury. Na-
sleduje vmichani vlozky. K michani se vyuzivaré konstruovanych mickiak nebo se

micha gimo v kutru[7].

Pfi mélnéni masa se pozaduji hladké a ostgy, a proto jefeba nélnit surovinu, ktera
byla €sné pred nElnénim zmrazena, ipdevSim vefpvé maso a sadlo. Zmrazovani ma

vyznam i pracast&€né odvodeini suroviny [10].

Dulezitym kvalitativnim znakem hotovych vyrobke dokonald soudrznost a kompaktnost
nakroje. Dostat®ou pojivost dila zajidije spravné fedpracovani surovin, stupa zpi-
sob rozmdlnéni [16].

> v

Hodnoty pH nizSi nez 6,0 a aw 0,96 v dileg narazenim do obalu jsou nutné pro opti-

malni rozvoj bakterii mi&neho kvaseni a tim zdarnytipeh zrani [5].
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1.5.3 Naréazeni a tvarovani

Hotové dilo se plni do vhodnych technologickychlébéteré dodavaji hotovym vyrob-
kam kone&ny tvar a velikost. Jako obal mohou slouzit jedp&kodni steva, klihova se-

va a steva vyrobena z plastickych hmot nebo celulosy [7].

Obaly pro fermentované salamy musi byt propustoévpdni paru (vysusovani) i pro ply-
ny (kou) a @i suSeni musi dokonale obepinat povrch salamu.Adaéasalamy se z&uji
na udirenské voziky nebo koSe a zavazeji do klrnatinych komor, kde za regulovanych

podminek probiha jejich zrani [3].

Je nezbyté nutné, aby se obaly plnily na dopéeny ptamér, protoZze nedostateé napl-
néni i preplnéni miZze vazi ohrozit kvalitu konéného vyrobku. Neuplné pini mize byt
zpiasobeno nedostateym naméenim nebo $lisS nizkym plnicim tlakem. V tomtoifpact

se obaly roztahuji az po gimi a v disledku toho seipsuseni nesmrsti stasré s produk-
tem, dochazi k jejich odteni od masa. ProtoZze natatku cyklu zaleZzeni se maso rozpina,
mohlo by feplreény obal v krajnim fipad roztrhnout obal nebo vytta svorky uzaviraji-

ci obal, Ri tomto rozpinani vykapani tukové slozky jemnychsmach snisi, coz by
mohlo naruSitadny proces suSenitiParazeni je nutné zabranit rozmazani tuku po-libo
vém mase. Jak bylo jiz uvedeno, mohlo by to mitatiggi vliv na proces su3eni. Aby se
narazeni by se #¢hsnizit tak, aby ventil mohl bytipnarazeni zcela otésny. Dirazre se
doporiuje pouzivani vakuovych naradzek. Dopfna teplota b narazeni je -1 az 0 °C.

Prilis vysoka teplota 1ive také zpsobit rozmazani mozaiky [25].

Obr. 2: Vzduchové kapsy Zisobuji vady zabarveni. Vpravo nabdez zbarveni

diky spravnému pkni bez vzduchovych kapes [17].
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Diive neZ je zah§jen vlastni proces fermentace gsoezv komorach nastaveny teplota a
relativni vlhkost vzduchu na hodnoty odpovidajioéqde:ni fazi zrani, je nutné vyrovnat
teplotni rozdil mezi dilem naraZzenym do obalovéieva a vejSim prostedim. Toto tep-
lotni vyrovnani je nezbytné, nebdinnost bakterii vyvolavajicich proces fermentace je
optimalni (i teplotach kolem +2%& (vyssi teploty nejsou vhodné vzhledem k moznému
rozvoji patogennich mikroorganisin Vyrovnani ma trvat 2 — 6 hodin podleip@ru oba-
kosti vzduchu (optimum je pod 60 %). Nizka relativihkost vzduchu je nezbytna z hle-
diska zabragni kondenzace vodni pary na povrchu studenych salBlidsledkem by bylo
piijimani vody z povrchu vyrobkuies obalové #vo a doSlo by k zvySenj,ato vede

jednak k prodlouzeni zrani a jednak je nebézparuseni mikrobialni stability dila [5].

1.5.4 Uzeni

Piavodnim cilem uzeni bylo zaji&ti udrznosti vyrobku, kdy sd¢asré pasobi tepelny za-
krok, osuSeni povrchu a konzetmnalatky z koute. V sodasné dob se vSak fisobeni udi-
ciho kode vyuziva pedevsim k dosazeni pozadovanych senzorickych dstsfivytvaeni
povrchové hadé barvy, pofipact vytvrzeni povrchovych vrstev (vznik methylenovych

mustki reakci formaldehydu s aminokyselinami) [7].

U nas se vSechny fermentované salamy udi studemjiierk o teplat do 25C, tim se
vyrobky aromatizuji a vybarvuji. Kése givadi do komor v pravidelnych intervalech po
dobu az 8 din [3]. Zauzovani probiha séasré se zranim nebo az po skeni rozhodujici
faze fermentace. Kduotiz mize, zejména u saldmmalych kalibfi ruSit pibéh zrani a
zpomalovat odbouravani cukf5]. Z nowjSich zmisoki uzeni Ize uvést uzeni Ize uvést

elektrostatické uzeni [9].

Latky obsazené v kaumaji zvlasté v povrchovych vrstvach uzenych satataké dobry
antioxidani efekt. Velky vyznam ma kdupro stabilizaci obalovéhoisva a zabiguje
rastu plisni a mikroorganisimna povrchu vyrobku. Na této vlastnosti se podijkinak
karbonylové sloteniny obsazené v kéiu které reaguji s proteiny mikroorganigra zpi-
sobuji tak jejich devitalizaci. Toxickycinek pro bakterie maji i fenolyifpomné v koti
[5].

Zauzovani probiha soasreé se zranim nebo az po skeni rozhodujici faze fermentace.

Kour totiz miZze, zejména u saldmmalych kalibfi ruSit ptibéh zrani a zpomalovat odbou-

ravani cukd [5].
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V zahranéi se fermentované salamytsinou neudi a dhem zrani se na jejich povrchu
vytvari plisiové pokryvy. Plisové kultury se nanaSeji na povrch salamu pemion, spr-

chovanim nebo rozpraSovanim. Rtigy pokryv musi byt suchy@steé bily [3].

1.5.5 Zrani

Rozhodujici fazi vyroby fermentovanych vyrdbje viastni fermentace, zrani. Jde o kom-
plex proces, vétSinou mikrobialnich, které se ve svéniilgthu navzgjem ovlikuji a roz-

hoduji o udrznosti, texta, vybarveni, chuti a aroma finalnich vyradi].

Vyrobu fermentovanych saldnize ¢lenit podle tiznych podminek a Zigobu zrani. fro-
zené zrani bylo uplabvano dive a vyuzivalo prozenych klimatickych podminek bez
zvlastnich technickych prastki. Bylo ovSem velmi rizikove, takZze se uplavalo pouze
v zimnich ngsicich. Klimatizované zrani dnes zcel@pada, vyuziva technologického
vybaveni klimatizovanych komor, je tedy nezavisé&p@asi a roni dol& a je mnohem
nomicky a umo#uje rychlejSi obrénu sortimentu. ¥Si rychlosti zrani se dosahujedbu

piidavkem glukono-delta-laktonu, nebfigavkem startovacich kultur [3].

V klimatizovanych komorach probiha zrani podiedgem stanoveného rezimu. Krém
teploty vzduchu a RVV jef¢ba ¥novat pozornost také rychlosti praund vzduchu, ktera
je nutna pro rovnogtné suseni a zakéeni vyrobku pi jeho uzeni. Zrani fermentovanych
salant maZzeme rozdiit na ti obdobi. Toto dleni je vSak pouze pomocné, slouZi jen pro
nazornost. Zrani je jinak proces plynuly i@ jeho fizeni je teba vychéazet z technologic-

kych postufi, zkuSenosti a druhu vyrobku [5].

Prvni obdobitrva 2 - 4 dny Teplota vzduchu v komorach se pohyboge+25 do +18 °C,
RVV 94 - 90%, rychlost proudni vzduchu0,5 - 0,8 msec:}. Hodnoty pHv dile dosahuiji
5,6 - 5,0 hodnoty & 0,96 - 0,94 Behem tohoto obdobi dochazi visledku chemickych
reakci dusitanu a myoglobinu k vybarveni vyrobRuuha fazetrva giblizné 5 - 10 dr,
teplota vzduchu j@2 — 18 °C, RVV 90 - 8%, rychlost proudni vzduchw,2 - 0,5 rrsec™
Vyrobek mapH 5,0 - 4,8a, 0,95 - 0,90U trvanlivych salam probiha pak jesttieti faze

a to za teploty vzduchis — 12 °C, RVV 80 - 6% a rychlosti prou¢hi vzduchuw0,05 - 0,1
msec’. HodnotypH vyrobku jsou okolo4,7, ke konci zrani rize nastupovat mirny vze-
stup pH hodnota, dosahuje hodndi,93- 0,85[5].
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1.5.5.1 Zmény béhem zrani

Béhem fermentace a suSeni nastavaji fyzikalni, mikfogické a biochemické zény, z
nichz posledni jmenované jsoutBpbenyast&éné enzymy tkani &ast&n¢ mikrobialnimi

enzymy.

Bilkoviny jsou S&peny pisobenim proteas (zejména mikrobiélnich) stoup&beah vol-
nych aminokyselin, které mohu byt daleemenovany na dkavé organické kyseliny a al-
dehydy, coz pspiva k tvorls aroma. Sotasré vznika i amoniak a amingimz roste pH v
pozcjSich fazich zrani a suseni (vyznanse podileji plis§). Dochazi k denaturaci bilko-
viny, jednak fisobenim vysoké koncentrace soli, jednak snizov@nDenaturace zéa

ni orientaci funknich skupin bilkovin, vytvii se intermolekularni vazby, coz vede k tvor-

b¢ Zadouci textury fermentovanych vyrabd .

U nekterych dlouhodob zrajicich a dlouhou dobu skladovanych sa@gmokraiuje hydro-
lyza tuki tak daleko, Ze se z vazby s glycerolu &aBvSechnyii mastné kyseliny a uvol-
nény glycerol zfisobuje vihké skvrny na povrchu salamu, cozZ sice narzavadu, jsobi
to vSak nevzhledn Pokud jsou do dilaff@any sacharidy, davaji jim v sehu zrani bak-
terie gednost ped bilkovinami a tuky. Vznikaigom predevsim kyselina mé@a a docha-

zi k silnému okyseleni, které ma své dati§ledky [1].

Pokud jsou do dilafmlany sacharidy, davaji jim v {oéhu zrani bakterie fipdnost ped
bilkovinami a tuky. Vznika fitom predevsim kyselina mé@&é a dochézi k silnému okyse-
leni [1].

Vyznamnou roli pi zrani fermentovanych sal@niraji mikrobialni dje. V dile se vysky-
tuji mikroorganismy v p&u fadow 10° - 1¢° zarodk v 1 gramu, jejich hlavnim zdrojem
je masna surovina. Hlavnimi skupinami mikroorgarismtepelé neopracovanych sala-
mech jsou bakterie miéého kvaseni (grampozitivni nesporogenni baktgiiedevsim
rodi Lactobacillusa Pediococcusa mikrokoky (zceledi Micrococcaceag Vyznam bak-

terii ml&ného kvaSeniipfermentaci tepekneopracovanych saldnspaiva v tvorke:

» Kkyseliny ml&né ze sacharidpridanych do dila;
» latek s antibakterialnim¢inkem;

» latek aromatickych a cliavé aktivnich.
Mikrokoky a stafylokoky ¢eled” MicrococcaceagrodyMicroccocusa

Staphylococcygsou pro fermentaci tepeélmeopracovanych saldnvyznamné z dvoda:
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* redukce dughanu a dusitanu,
» tvorby enzymu katalazy,

e aromatizace vyrohk [3]

1.5.6 Faktory ovliviiujici zrani trvanlivych fermentovanych vyrobki

Proces fermentace a zrani trvanlivych tepaieopracovanych saldinje komplex slozi-
tych pochod, které Ize ovlivnit vejSimi a vnitnimi faktory. VrejSi faktory gedstavuji
klimatické podminky (relativni vihkost vzduchu, kefa vody, rychlost proushi vzduchu).
Vnitini faktory jsou podminy recepturou a patsem mnozstvi fidané solici sisi a
sacharid, obsah tuku v dile, stupenéInéni suroviny, pimér obalového seva, fip. apli-

kace startovacich kultur [5].

1.5.6.1 VnéjSi faktory
Relativni vihkost vzduchu

Je-li relativni vihkost vzduchuiis nizka, nastava rychlejSi suseni v okrajovycstwach
vyrobki. Sted saldm obsahuje vice vody, kterd nesStatak rychle difundovat
k okrajovym vrstvam a nasledkem je vznik krouzke Stedni zé6g se mohou mnozit i
nezadouci mikroorganismy, nebwaySSi g podporuje rozvoj mikroorganisimJe-li naopak
relativni vihkost vzduchuiis vysoka, dochazi k prodluzovani doby susenél§ proces

vyroby se takto prodrazuje [5].

Teplota vzduchu

Teplota vzduchu ovlifiuje rychlost fermentace a tim rychlost poklesu pétifot a
zpevréni konzistence salaimvcetrg snizovani obsahu vody ve vyrobkuti RvySeni
teploty vzduchu v klimatizované kow® o 5C se rychlost fermentace rilplizng
zdvojnasobi. R teplo& zrani nad 2%C je nebezpd pomnozeni nezadouci mikroflory [5].

Rychlost proudéni vzduchu

Rychlost proudni vzduchu zaruje vyrovnani teploty v klimatizovanych prostorech,
rovnomerny privod kode @i uzeni a rovnorrné suseni vyrohk Rychlost prouéhi

vzduchu nema byt ffiS vysoka, jinak vede k jednostrannému odsuSealans
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v povrchové vrst¥. Rychlost proughi vzduchu by rfla byt ve vSech mistech klimakomor
stejnongrna[5s].

1.5.6.2 Vnitini faktory
Obsah tuku

Obsah tuku ovliituje pribéh hodnot pH. ZvySenitfdavku sadla do dila je spojeno se
zvySenim pH. B vySSim obsahu tuku klesa ¢@eini hodnota g ozdil v aktivie vody
zpiusobeny podilem sadlaigtava zachovan az do konce zrani. Tento vliv sdalaodnotu
ay je zpisoben obsahem vody v mase a sadle (maso 70-75%, 5dd%). ZvySeni
piidavku vepového sadla z 20-30 % snizi obsah vody v dile &sV©[5].

Stupeai mélnéni
Salamy s wtSi velikosti zrn (niZSi stupgeméInéni) ztraci vice vody nez salamy s jefj&i
mozaikou [5].

Priamér obalového steva

Mensi pimér obalového seva vede k rychlejSimu a intenzé@imu poklesu vody ve
vyrobcich, a tim i ke sniZzovani hodnoty|[a].

1.5.7 Vady trvanlivych masnych vyrobki a jejich pri¢iny

Nejcastjsi vady trvanlivych masnych vyrobksou gedevsim tyto:

* Rozmazana mozaika — nedostatevychlazend nebo zmrazend surovina, tupé nebo
Spatré nastavené noze kutruiils dlouhé michani dila.

e Vrasreni obali na povrchu salamu — &pobeno uzenim horkym kimm, Ficinou
muze byt i zpracovani masa s vysokym obsahem vodgcanedostataé pevné
narazeni dila do obalovéhdesta.

» M¢ékka konzistence — figobena zpracovanim masa s vysokym obsahem vody, ne-
dostaténym vychlazenim masa¢ud zpracovanim nebo nezadoucim rychlyrireeh

vem masa fd mélnéni nebo michani.
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* Nezadouci povrchové zaplisni — nedostatsé vyuzeni, nedostdted hygiena
klimatizovanych komor, nedostétey piivod vzduchu k vyrobkm.

« Sednuti vyrobk v nakroji — maiizné giciny nag. prili$ rychlé vysueni povrchu
saldmu, plis vysoka vihkost vzduchu,ifiS nizké teploty, nizky ipdavek solici
smesi nebo jeji nedostatré rozmichani v dile.

* Nadngrna kyselost vyrobk — v disledku iliS vysokého pidavku sacharii nebo
vysokého podilu heterofermentativniho kvaSeni.

» Vlaknitost — projevuje seipvysSich teplotach zranifipvysSim obsahu sachaiid
vede k tvork hlenovitych vlaken fislusniky rodu_euconostoc

* Hniloba na povrchu nebo uvhisaldamu - vyskytuje vzaénpivodcem mohou byt
enterobakterieneboclostridia.

» Povrchové osliznuti — gwodci jsou mikrokoky, stafylokoky a kvasinky, saldre
ocistit a lehce zakaiit.

* Vykveteni — vyskytuje se u suSenych salaprojevuje se jako suchyglavy nebo

Zlutavy nesouvisly pokryv na povrchuiodci jsou kvasinky a stafylokoky. [3,5].
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2 PROBIOTIKA

Probiotika od ,pro bios“t{. ,pro Zivot*) jsou pouzivana po staleti jakéirpzené kompo-

nenty potravin. Jsou definovan@nymi zpisoby. Podle FAO/WHO jsou probiotika zivé
mikroorganismy, kteréip podani v adekvatnim mnozstvimasi hostiteli zdravotni vyho-
dy. Negastji jsou jako probiotika pouzivany bakterie mého kvaSeni a bifidobakterie,
ale jako probiotika Ize uZivat i jinych rddoakterii (nap. Bacillug a rekteré kvasinky
(S.cerevisiaeBoulardii). Rivodre byl pozitivni efekt probiotik na organismus haosltit
piipisovan Upra¥ mikrobialni rovnovahy zazivaciho traktu. V gaané dob jsou zdra-
votni efekty spojené s konzumaci probiotilegiméitem intenzivniho vyzkumu a jsou do-

kumentovany specifické pozitivnéimky probiotik[7].

V souwlasné dob se vyznamé rozsfil pocet produki s probitickymi mikroorganismy
(fermentovana i nefermentovana miléka, syrovatko&goje, syry fermentované masneé

vyrobky, ovocné vy, tabletové preparaty, prasky obsahuijici lyodNiané bakterie) [7].

Probiotika jsou Zivé, ifiznivé pasobici bakterie resp. potraviny, které je obsafgmahaji
rastu stevni mikrofléry a potléuji naopak rozmnozovaniah mikroorganism, které maji
Skodlivy tinek. Probiotika podporuji veSkeréldsné mechanismy posilujici celkovy
zdravotni stawloveéka. Probiotikum je dopkk stravy obsahujici Zivé mikroorganismy,
které prospSne ovliviiuji hostitele tim, Ze zlepSuji mikrobiélni rovnovéh jeho stevech
[30].

2.1.1 Kritéria pro vyb ér probiotik

Bylo navrzeno fes dvacet kritérii, ktera byda charakterizovat mikroorganizmy s probi-

otickymi vlastnostmi. Odbornici se shodli n&iz nich [28]

1. Musi mit pivod v travicim traktwloveéka.

2. Nesmi byt patogenni ani toxické (hostiteli nesnadskani samotné bakterie, ani
latky, které produkuiji).

3. Musi byt technicky vyuzitelné. Znamena to, Ze ba&tenusi Astat Zivé pi potra-
vinarské vyrols a dale, Ze vyrobky sifmlavkem probiotické flory nesmi byt cfat
vé ani jinymi vlastnostmi horsi, nez konuvem vyrobky bez fitomnosti probiotic-

kych bakterii. Probiotickadginnost musi byt zachovana do konce 2aruloby.
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2.1.2

Pt prachodu travicim traktem musi odolat sigmivym podminkam, kterym jsou
vystaveny (rezistenceiwi kyseliné chlorovodikové v Zaludku a Zavym kyseli-
nam, proteolytickym enzytm slinivky isni a lysozymu v tenkémistg).

Pouzité kmeny musi prokazatélpozitivré ovliviiovat zdravotni statoveka.

Podminky piasobeni

Probiotické bakterie nekolonizujiteto natrvalo, ale jen dasré a WtSinou jsou detekova-

telné jen po dobuipimani potraviny s probiotiky. Abydbec do svého cile dorazily, je

tteba spleni celérady dilezitych okolnosti a podminek¢etns vlastnosti mikro- a makro-

organismu:

K dosazeni paebné koncentrace probiotickych bakterii viewt (udava se mnoz-
stvi vy$&i nez 10/g v tenkém $ews a 10 /g v tlustém sew) je nutné, aby densita
téchto bakterii v zkonsumované potravimebo dopiku stravy)cinila 10"
Probiotické bakterie musi byt odolné Kspbeni Zaludmi kyselosti (vlastnost
kmeni nebo zfisob podani, napv kapslich nebo spolu se stravou s velkou pufro-
vaci kapacitou).

Probiotické bakterie musi byt odolné &spbeni Zldovych kyselin a pankreatic-
kych §av.

Schopnost kolonizacefsva a imunomodulace je vazana na vlastnosiitéimo
kmene a nerize byt extrapolovana na jiné kmeny,thghoz bakterialniho dru-
hu[14]
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Tab 1 Nejcastji pouzivané probiotika [23].

Lactobacily

Gram pozitivni koky

Bifidobakterie

L. acidophilus

Lactococcus lactis sub

Sp. cremonis

- B. bifidum

L. casei, spec. rhamnosus (Lacto-
bacillus GG)

Streptococcus salivariug

subsp. thermophilus

5 B. adolescentis

L. casei Shirota Enterococcus faecium B. animalis

L. delbrueckii subsp. bulggaricus S. diacetylactis B. infantis

L. reuteri S. intermedius B. longum

L. brevis E. coli B. thermophilum

L. cellobiosus Kvasinkovite mikroor-
ganizmy

L. curvatus Saccharomyces bouli
dii

L. fermentum

L. plantarum 299v
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2.1 Vliv probiotik na lidsky organismus

Mistem, kde probiotikaisobi, je stevni trakt. Stevni sliznice pedstavuje tlezitou bari-
éru mezi vnitnim prostedim a velkym mnozstvim cizorodych slozek (potravirch anti-
geni, patogennich mikroorganiZmapod.), které fichazeji do seva s potravou. fezitou
souwasti stevni bariéry je, vedle igvniho epitelu s vrstvou ochranného hlenu a vedie i
nitniho systému gvni sliznice, také stvni mikroflora. Stevni mikrofléra ma tlezitou
tlohu @i ochrarg proti kolonizaci sievni sliznice patogennimi mikroorganizmy a dale
hraje vyznamnou ulohu v navozeni spravné funkcenitnino systému #tvni sliznice
[33].

2.1.1 Pozitivni u¢inky

Probiotikim je gisuzovano mnohoifznivych zdravotnich dinka. V prevenci a 1&bé raz-
nych onemocéni jsou oblasti, kde jsou jejichéinky povazovany za prokazané, zatimco v
jinych oblastech prokazané nejsou a povazuji se@mé [26]. Winky probiotik na imu-
nitni systém byly pozorovany v in vitro studiicha mviecich modelech a v klinickych
studiich. Konkrétni oznamenéipady u lidi se tykaly zkraceni dokyzmirneéni priznaka

onemocgni [14].
N¢které &inky probiotik vSak jiZz jsou povaZzovany za jednosmaprokazané:
* Omezeni pisobeni patogei ve stevech

Kultury probiotickych mikroorganistnprodukuji organické kyseliny, které snizuji pHZco
ma negativni vliv na patogenni mikroorganismy, &tee v kyselém prasdi gestavaji

rozmnozovat atst.

* SnizZeni &®inku nékterych karcinogennich mikroorganizmi

Se snizujicim se pH a potkenim hGstu patogennich bakterii s@msré také klesa tvorba
rakovinotvornych latek v samotnémresé. Probiotika jsou mimo jiné schopna do jisté
miry chemicky karcinogenni latky rozlozit a tim jmabranit v dalSim negativninfigobe-
ni.

« Pokles hladiny cholesterolu v krvi

Pti zvySené hladié cholesterolu mohou probiotika hrat v diefilezitou roli. Jejich pso-
benim dojde k rozkladu soli dovych kyselin a uvokny cholesterol se neie zpatky
vstrebat.
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*  Omezeni nasledk redukéni diety

Ochranné latky vyskytujici se v probiotickych petréich mohou byt proggné i fi re-
dukéni dieg, kterd je pro organismus velmi nédnd. Proto by ve forghnizkotwnych jo-
gurtl, zakysi ¢i jogurtovych mlék ndla byt probiotika sotasti kazdé reduki diety.

e Zmirn éni symptomi intolerance laktozy

Asi 10-15 % dosfié populace ma vyrazrsnizenou aktivitu gevni laktazy a po poziti jiz
malého mnozstvi laktozy méa zaZivaci potize. Lakiézmetabolizovana bakteriemi a vy-
sledkem je flatulence, fiiem, nausea, bolestitibha. Tito lidé 1épe snaSi fermentovana
mléka. Jejich efekt se vykladal delSi pasazi tiaviastrojim a tinkem Zivych bakterii,
které obsahuji enzym laktazu. Probiotikum pomdkidzy pomaha &pit laktozu v tlustém
strew, a tak zlepSuje toleranci laktozy. Laktazu produl&ireptococcus thermophilus

Lactobacillus bulgaricu

e ZvySeni odolnost w¢i prianiku infekci (nap¥. proti prajmovym onemocrénim)
* Posileni intestinalni mikroflory pii tlumeni alergickych reakci

» ZlepSeni kvality Zivota pacienfi se zaitlivym onemocnénim stirev
* Posileni imunity

* SniZeni gripada recidivy povrchovych nadoni mo¢ového néchyie
e Zkraceni doby I&eni rotavirového prijmového onemocni

* SniZeni gripadi recidivy povrchovych nadomi moé¢ového néchyie
» Atopicka dermatitida

» Potravinova alergie

* Crohnova nemoc

» Ulcerdzni kolitida [14,26,44]

2.1.2 Negativni &inky probiotik

VVVVV

ho onemoceéni. To se mzZe stat, kdyZ se pacientiéa réjakou zavaznou chorobu n&p
klad Leukemii. Choroby zsobuji, Ze jsou lidé mnohem nachyjii k riznym infekcim
[44].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

Pozitivni (Einek probiotickych bakteriiedpokladame z nasledujicich pozriatk

Vlivem raznych chorob, uzivanim l&Ki jinych cizorodych latek v potr&v(xeno-
biotika) nebo jen nespravnym Zivotnim styl€mvyzivovymi navyky, dochazi k
poruse fyziologické rovnovahy v tenkém a tlustéresta snizeni podilu bakterii s
piiznivymi inky, jako jsou bifidobakterie a laktobacily. Zvt&Sstravovani z&-
padniho stylu (s malym mnozstvim vlakniny a vysokyadilem nasycenych ttik
a bilkovin) vede k tomu, Ze v travicim trakttepladnou bakterie hnilobnéfio-
davani probiotickych bakterii dochazi k udrzenspektive k obnoveni fyziologic-
ké rovnovahy bakterialniho osidleni v travicim ttak

Hnilobné bakterie maji na zdravotni stav hostiteégriznivy efekt. Probiotické
bakterie reguluji mnoZstvi hnilobnych bakterii megvym fistem, ale i tvorbou
mastnych kyselin s kratkyietzcem, hlava kyseliny ml€né, octové a propiono-
Vé.

Pri 1é¢bé chemoterapeutiky a Sirokospektralnimi antibiotidgchdzi k usmrceni
piirozené mikroflory s moznosti vznikuigmu. Probiotika, aplikovana p@dhto
lé¢ebnych krocich, mohou proSp® pasobit na interferenci s patogenni a potenci-
alneé patogenni mikroflérou, snizit pet stolic u infeknich stevnich nemoci i u
postantibiotickych pijmu. Po jejich podani dochazi i k ovligmi zacpy — po po-
mnoZeni probiotickych bakterii se tak zvySuje minviZsakterii, které tvid zaklad
stolice.

Pozitivni vliv probiotik mize byt zaznamenan u pacigistnesnasenlivosti ndge-
ho cukru (intolerance laktdzy) diky schopnosti ¢didcii S€pit mlény cukr po-
moci B-galaktosidazy. U pacieints lakt6zovou intoleranci fie dojit ke zvySeni
tolerance mlénych vyrobki po gidani probiotickeé flory.

Priznivy (€inek na zdravotni stav je &poben i regulaci hladiny cholesterolu. Pro-
biotické bakterie fermenuji cholesterol na néinny koprostanol, tim mohou snizit
hladinu sérového cholesterolu.

Pritomnost probiotické flory v travicim traktu oviivje imunitu stimulaci butk
lymfatické tkar ve stevni séng.

Probiotika maji téz fiznivy vliv na vstebavani mineralnich latek, zlepSujege-

vSim vstebavani vapniku.
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* Probioticka mikrofléra, pokud je v travicim traktastoupena v dost&em mnoz-
stvi, je schopna udrzZovat fyziologickou rovnovahdaistni produkci slabych anti-
biotickych substanci [42,36].

2.2 Prebiotika

Prebiotika obsaZzena v prebiotickych potravinachu jsefinovana jako ,slozky potravy,
které nepodléhaji rozkladu sami enzymy v horntasti gastrointestinalniho traktu a ne-
dottené prochazi do tlustéhdesta, kde stimulujitst specifickych mikroorganizin které

piiznivé ovliviji lidské zdravi“[28].

Pasobeni prebiotik na sloZenitestni mikroflory vede k fevaze w#kolika potenciéli
zdravi prospsnych bakterii, zejména, avsak nikoliv vyhradrodulactobacillusa bifido-

bacterium[39].

Mezi nefastji pouzivana prebiotika pattzv. oligosacharidy, n&pfrukto-oligosacharidy,
galakto-oligosacharidy, laktul6za nebékteré polysacharidy, které stimulujist bakte-
rii Bifidobacteriuma nebd_actobacillug[28].

Frukto-oligosacharidy (na&pinulin) nebo vilaknina, které podporujist a metabolickou
aktivitu probiotickych a nikoli ostatnichievnich bakterii a tim zvySuji jejich prasmé
acinky. Tim, Ze nap inulin je specificky vyuzivan bifidobakteriemiphori se o tzv. bifi-
dogennim efektu, jenz vSak dosud nebyl zcébswdcivé demonstrovan v klinickych stu-
diich. Zkoumany jsou i dalSi ,pomocnétinky jako je zvySeni absorbcekierych mine-

ralnich latek (vapnik, ieik), inhibice prekancerézy adenéara karcinond [14].

Prebiotika jsou tedy schopna selektiypodporovat st takovych sevnich mikroorgani-
zmu, které je dovedou rozidit (hydrolyzovat) na monomery a vyuZzit praipkist [28].

Podavani prebiotik Zisobuje celkové zlepSeniistnich funkci, Upravu zacpovych a
praijmovych probléni a potl&eni fistu patogei. Slibné jsou také vysledky studii, z&m
fenych na sledovani zvySeni absorpce midegedevsSim vapniku a kidku, umozriné-
ho snizenim pH ve igvech (zvySenou produkci kyselin). ZlepSeni absompmeral by

meélo snizit riziko vzniku osteopordézy a ,posilit* kb§28].

Pti studiich na zvatech bylo g piijmu frukto-oligosacharitl pozorovano snizené riziko

vzniku rakoviny, kardiovaskularnich chorob a culkypvzlepSentinnosti jater a posileni
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imunitniho systému. Tytodinky frukto-oligosacharid na¢lovéka je vSak jesttreba po-
tvrdit.

V souiasnosti se v Evra@pprebiotika fidavaji do mnoha potravikgkych vyrobki, nag.
do mlg&nych a pekarenskych prodika do unglé détské vyzivy, ale je mozné je vyuzit i
jinak: nag. nipoje, mléné vyrobky, &stoviny, p€ivo, pomazanky, ontky, masné vy-
robky, détska vyZiva pro kojence a batolata, cerealni sridaolévka, cukrovinky, slad-

kosti, suSenky a dalSi vyrobky [28].

Obr. 3: Laktobacily adherované na vlakninu

2.3 Synbiotika

Jsou definovana jako produkty, které obsahuiji jadbiotika, tak i prebiotika, ffxcemz se

ocekava tzv. synergickydinek od &chto dvou slozek [34].

Nazev synbiotika byl odvozen z pozorovaného jemnesgismu. To znamend, Ze zdravot-
ni piinos kombinace obowiinnych slozZek, probiotik i prebiotik, jest5i neZ soéet pino-
st kazdé z nich, pokud by byly aplikované samostfdB].

Jednou z hlavnich vyhod synbiotik je zvySena odstlpwobiotické slozky v gastrointesti-
nalnim traktu. Synbiotikum obsahujicactobacillus acidophilus FOS byl studovan na
modelu lidského #tva a vysledky afi prokazaly ¥tSi mnoZstvi laktobadil ve stew,
které bylo dano prawgodobr diky prebiotickym slozkam synbiotik [28].
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2.4 Mikroorganismy s probiotickymi U ¢inky

2.4.1 Bakterie mlééného kvaseni (BMK)

VétSina probiotik pat mezi bakterie miéného kvaSeni. Bakterie ndléého kvaseni maji
konzerv&ni vlastnosti diky fermentaci sacharid produkci kyseliny miné. Nektefi za-
stupci bakterii mlégného kvasSeni sefidavaji do potravin jako kulturnii startovaci mik-
roflora nebo jako probiotika. U platkovanych a pmwanych balenych masnych vyrabk
mohou byt bakterie mé@ého kvaSeni indikatorem kazeni [24].

Pro tepeld neopracované salamy maiji prioritni vyznam BMKiracctobacillusa Pedi-
ococcusVzhledem k tomu, Ze se veratioevropskych podminkach pouzivaji teploty fer-
mentace maximatnkolem 25 °C, ziskavaji v dile dominanci zastupduLactobacillus
Zastupci roduPediococcusnaji teplotni optimum okolo 30 — 40°C a uplgt se ve fer-
mentovanych salameclhigoievsim v USA, kde jsou pouZzivany zraci teplot\si{3].

2.4.2 Rod Lactobacillus

Laktobacily jsou pravidelné fakultati¥ranaerobni nesporulujici grampozitivnéinky[4].
Jejich tvar vSak vykazuje z&rou variabilitou od dlouhych, rovnych, mérohnutych az
po kratkeé ty¢inky. Délka bugk a jejich a stupejejich ohnuti zavisi na stiakultury a slo-
Zeni kultiv&niho média [23]. Technologicky jsou povazovany epatogenni a bez¢mee
mikroorganismy [38]. Jsou vSeobegcacidotolerantni az acidofilni, snizuji kyselosbpr
stredi az pod pH 4,0 a timigobi inhibéné az mikrobicid® na ostatni mikroorganismy
v prostedi. Optimalni &istova teplota je mezi 30 a 45°C, optimalni pH jeinte5 az 6,2
[40].

Laktobacily jsou vSudyfitomné ve stra¥ a nachazeji se v gastrointestinalnim traktu jiz
brzy po narozeni. U zdravého jedince jséitomny v Gstni dutiéd (10>~10%cfu/g), tenkém
sttews (10°-10' cfu/g) a tlustém gew (10*-1CFcfu/g) a také jsou dominantni mikroflérou
v pochw [41].

V potravinach pispivaji k tvorlkg jejich charakteristickych cliovych aromatickych vlast-
nosti tvorbou latek jako je acetaldehyd, diacetykelina octova a v syrectekdy i H,S
[23].

Jeho druhy se vyskytuji v mléce, kde vyvolavdjiqzené kysani, dale v Ustech a travicim

traktu sava, na travinach, obili i jinych rostlinach &i8ina druli je schopnaitst i teplo-



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 38

t¢ 45°C a zkvaSovat laktozu. Podle produkatabolického metabolismu rofdjeme rod
Lactobacillusna tzv. homofermentativni ndéé bakterie, kteréipzkvaSovani sacharid
produkuji prakticky jen kyselinu mtéou (nap. druhyL. acidophilus, L. delbruecRiia na
tzv. heterofermentativni, které produkuji vedle éhirsy ml&né jeSt jiné latky - ethanol,

CQ, jiné organické kyseliny, atd. (naf. fermentum, L. brevig4].

2.4.2.1 Lactobacillus Acidophilus

Druh Lactobacillus acidophiluge obligatr# homofermentativni, coz znamena, Ze fermen-
tuje hexdzy vyhradhna kyselinu mlénou; pentdézy ani glukonat nefermentuji. Jsou to
ty¢inkovité nepohyblivé bakterie se zaoblenymi komelikosti 0,6-0,9 x 1,5-um., vy-
skytujici se jednotli&, v parech nebo kratkydtetizcich Jsou grampozitivni, fakultativn

anaerobni, katalaza negativni a nesportujici.

U Lactobacillus acidophilusbylo opakova# prokazano, Ze inhibujeist konkureg-
nich mikroorganisrin, tim Ze produkujg¢adu antimikrobialnich latek,cetns organickych
kyselin, peroxidvodiku, diacetylu a bakteriotif22]. Je prokazano, Zeactobacillus aci-

dophilusma pozitivni vliv na snizovani cholesterolu v ki#].

Bylo prokazano antagonistickéigobeni proti pvodaim rekterych alimentarnich one-

mocreni jako jeStaphylcoccus aurepSalmonella typhimuriupaEscherichia coli [22].

V piipac, Ze je populaced.actobacillus acidophiluss hostitelském gastrointestinalnim
traktu sniZzend, denni oralni konzumace velkého stabzdravych, Zivotaschopnych bu-
nék Lactobacillus. acidophilugasi 18 bursk / den ) po dobu 2 tydnvedia k optovnému
zvySeni jejich hladiny v gastrointestinalnim trakd].

Obr. 4 Mikroskopicky snimeklactobacillus acidophilug31].

Magn FH—=——— 2um
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2.4.3 Rod Bifidobacterium

Tyto bakterie podporuji mikrobialni rovnovahu vuiém traktu. Jsou to grampozitivni
anaerobni, velmi nepravideln&gsto se &tvici, nepohyblivé, nesporulujicidipnky, rostou-
ci jednotliw, v tetizcich, ve hdzdicovitém, palisddovém nebo nepravidelném idsgéani.
[25]. Jejich optimalniistova teplota je v rozmezi 37 az 41°C,optimalninwta pH je u
nich 6,5-7,0 [40].

Bifidobakterie maji vyznamnou ulohu v intestinalniiraktu kojené, Z fermentovatelnych
sacharid produkuji kyselinu mi&ou a kyselin octovou, které inhibuji nezadoucitba&

a stimuluji intestinalni peristaltiku [23]

Kyselina octova, kterou bifidobakterie produkuji w&Sim mnoZstvi nez kyselinu nglé
nou, ma silgjSi antagonisticky &inek na rkteré gramnegativni bakterie jako kyselina

mlécna [23].

Probiotické bakterie musi byt schopny usidlit sa¥ivacim traktélovéka, musi mit proto
schopnost fekonat v traktu pro &inegiznivé podminky (Zaludmi &avy), musi snaset

Zlucove kyseliny a nizké povrchové réipa musi byt odolné igvni peristaltice.

Bifidobakterie jsou jedny z hlavnich rbdbakterii, které jsou s@asti stevni flory, obyvaji
tlusté stevo. Bifidobakterie se poziti¢npodileji na traveni, maji vliv na snizeni vyskytu

alergii a preventivnidinek proti nadorovému onemasri [32].

Bifidobakterie in vitro prokazaly antibakterialnéidek proti rekterym organisram, mezi
které pati E. Coli, Staphylococcus aureus, Salmonella typhige&la dysenteriae, Candi-
da albicans Tento antibakterialnidinek bifidobakterii jecast&né zpisoben tvorbou or-
ganickych kyselin (mkné a octoveé kyseliny) &sté&né vysledkem pisobeni bakteriocih
(tj. antibiotik produkovanych bakteriemi) a perokidyselina mlén& a octova snizuji pH
strevniho obsahu a tim zalitgi ristu mikroorganisrin. Nekteré studie prokazaly snizeni
rychlosti iistu ugitych experimentalnichifpadi rakoviny u zvifat. Ri podani lidem pro-
kazaly bifidobakterie schopnost blokovat aktivittkierych enzym, které napomahajiip
piemené prokarcinogefi na karcinogeny, jako jsou nitrosaminy a sekundammny [20].
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2.4.3.1 Bifidobacterium longum

B. longumprispiva ke spravnému fischu zazivani, zabtiaje nistu Skodlivych bakterii a
vyznamm podporuje imunitni systém. Bylo objeveno mnozptateini, které jsou specia-

lizované k tomu, aby pomahaB; longumptiznivé ovliviiovat traveni.

B. longumse nachézi mezi prvnimi organismy, které obyvajivai trakt novorozeric
Vyskytuje se v matském mléce [27].

Jiné potencialni pouziB. longumbylo zkouméano viznych studiich. Japonstédci pro-
kazali, zeB. longummuze byt uzitény i pii leécbé rakoviny. Vstikli tuto bakterii pokus-
nym krysdm do ocasni Zily a dokazali, ZzeBséongumnahromadi v nddoru. Srovnani stu-
dii, které zkoumaji bakterie né#éého kvaSeni, fize vést k lepSimu pochopeni role, kterou

hraji mikroby v potravingstvi a v otazkach lidskeho zdravi [27].

Obr. 5: Mikroskopicky snimelBifidobacterium longunf21].
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. PRAKTICKA CAST
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3 CILPRACE

Cilem této diplomové prace s nazvem Dietetickottmirhodnoceni masnych vyroik

s pridavkem probiotickeé a klasické startovaci kultuyyob

V teoretickécasti zpracovat problematiku a technologii vyrobgnfentovanych
masnych vyrobk. Charakterizovat né&asgji pouzivané mikroorganismy
s probiotickymi @dinky zejména rod.actobacillus a rod Bifidobacterium.

V praktické ¢asti bylo cilem, u vzork fermentovanych masnych vyrabk
provést dieteticko-nui¢ni a senzorické hodnoceni a vybrané chemické apalyz
U dieteticko-nutdniho hodnoceni vyhodnotit dotazniky vlivu konzumace
fermentovanych masnych vyrabka zazivani.

U chemické analyzy stanovit pH, obsah vody a sySimgah tuku v suSin
stanoveni chloridu sodného, mastnych kyselin a ivaktivity.

Senzorické hodnoceni provést u vyrobenych fermemtpsh vyrobk pomoci
vybranych test.

Vysledky senzorického hodnoceni statisticky zpratov
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4 MATERIAL A METODIKA
V ramci diplomové prace byly provedeny chemickézseické analyzy dvou trvanlivych
fermentovanych masnych vyrabk/yrobenych firmou Carnex s.r.o., Francova Lhota a

zhodnoceni jejich vlivu na zaZzivaci potize.

Bylo provedeno vyhodnoceni vliivu konzumace fermeatych masnych vyrolikna za-
Zivani konzumerit Chemicka analyza zahrnovala stanoveni pH, obsaly a susSiny,
tuku, obsahu chloridu sodného, mastnych kyseliodnivaktivity. Senzorické analyze byly
podrobeny oba vyrobky pomoci vybranych testhemicka analyza a senzorické hodno-
ceni bylo provedeno po fermentaci tj. 30 dni poyr

4.1 Charakteristika analyzovanych vyrobku

4.1.1 Ovéacka klobasa

Tab. 2:0zn&eni a charakteristika vzaik

Oznaeni vzorku Charakteristika vzorku

VZO 1 Probioticka startovaci kultur&ifidobacte-

rium longuma Lactobacillus acidophilus

VZO 2 Klasicka startovaci kultura Almi

Slozeni vyrobku

* Veprové a skopové maso

* Tuk max. 55%

* Sl max. 4%

» Kofteni, syrovatka a dalSfipady

» Startovaci kultury

» U vyrobku VZO 1 pidavek vlakniny min. 3%
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4.1.2 Poliéan

Tab. 3:0zn&eni a charakteristika vzaik

Oznaeni vzorku

Charakteristika vzorku

VZP 1 Probioticka startovaci kultur&ifidobacte-
rium longuma Lactobacillus acidophilus
VZP 2 Klasicka startovaci kultura Almi

SloZeni vyrobku

Veprové a ho¥zi maso

Tuk max 50 %

Sl max. 4%

koreni, syrovatka a dalStipady
Startovaci kultury

u vyrobku VZP 1 pidavek viakniny min 3%

Provedené analyzy

Chemicka analyza zahrnovala stanoveni:

aktivni kyselosti (pH)

obsahu vody a susiny

obsahu tuku Soxhletovou metodou
obsahu chloridu sodného

stanoveni vodni aktivity

Vyhodnoceni vlivu konzumace na zaZivaci potize

Senzorické hodnoceni
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4.2 PouZzité pristroje, pomicky, roztoky a chemikalie

4.2.1 Pristroje a pomicky pro stanoveni susiny a vody

Analytické vahy, susarna, vysouseci miskyijriiy.

4.2.2 Pr¥istroje, chemikdlie pro stanoveni tuku Soxhletovometodou

n-hexan p.a. (PENTA, Chrudim)

Soxhletiv extraktor, susarna, analytické vahy, laborateki.

4.2.3 Chemikalie, roztoky a pristroje pro stanoveni obsahu chloridu sodného

Dusiknan stibrny 0,1 mol (PENTA, Chrudim), chroman draselnkrd% (PENTA, Chru-
dim), NaOH p.a. (distribuce Ing. Petr LukeS, Uhgrékod), Carrez | (siran zideaty)
(distribuce: Ing. Petr LukeS, Uhersky Brod), CartéZhexakyanozZeleznatan draselny)
(PENTA, Chrudim), NaCl p.a. (distribuce Ing. PetikieS, Uhersky Brod).

fenolftalein 3 hm% v ethanolu.

Analytické vahy, laboratorni paiuky a sklo.

4.2.4 Pristroje, chemikélie pro stanoveni pH

pH metr GRYF 209 S

Kalibracni pufry (PENTA, Chrudim).

4.2.5 Pristroje, chemikélie a poniicky pro stanoveni masnych kyselin

Plynovy chromatograf vybaveny plamegdwenizatnim detektorem, iemenna kapilarni
kolona HP-INNOWAX (30m x 0,25mm x 0,g&), stacionarni faze polyethylenglykol
(dusik 99,998 %, vodik 99,9 %, vzduch 99,9 %), mki@ stikatka 10 [/l Hamilton
(USA), analytické vahy, topné hnizdo, elektrickatphka, zgtny chladé podle Dimrotha,

dale bylo pouzivanodiné chemické sklo.

Metanol, hydroxid sodny , 0,5 M roztok v metanathjorid sodny, heptan, destilovana

voda.
4.2.6 Pr¥istroje, chemikélie a pomicky pro stanoveni vodni aktivity

LabMaster - a
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4.3 Chemicka analyza

4.3.1 Stanoveni vody a suSiny

Do hlinikové misky bylo na analytickych vahach nesdo 10 g vzorku, ktery byl zwbn
etanolem. SuSeni se provadi 105 °C do konstantnich hmotnostni hmotnosti. @hsaly

a susiny ve vzorku je vyjéen v % (w/w) jako pimérna hodnota zeitstanoveni.

Vypaet obsahu vody v % (w/w):

w =" 9 0
m-m

W .. obsah vody v % (w/w)

mp....... hmotnost vysouSeci misky, vzorku &njou pgred susenim [g]
mp....... hmotnost vysouSeci misky, vzorku &njou po suSenim [g]
ms....... hmotnost vysouSeci misky po vysuSeni [g]

S ... obsah susSiny v % (w/w)

S =100-W|[%)

4.3.2 Stanoveni pH

Aktivni kyselost je dana koncentraci oxoniovychtion m¢teném vzorku a je vyjddna
v hodnotach pH. Hodnoty pH fermentovaného masnéiobku byly nantteny pH met-
rem. Pomoci specialniho vpichového noze byl vkgmove fermentovaném vyrobku otvor,
do kterého byla vloZena elektroda pH metru a haalbgta zaznamenana do tabulkys-M

feni bylo provedeno na kazdém vzorku 5 krét.
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4.3.3 Stanoveni obsahu chloridu sodného
Princip:
Rychla provozni metoda ke stanoveni chloridu sodngtuziva argentometrickou titraci

za pouziti chromanu draselného jako indikatoru (M@h metoda). Stanoveni je mozno

provést pimo ve vodném vyluhu vzorku.
Pracovni postup:

S presnosti na 0,01 g se navazi 10 g rozemletého &ozného) vzorku. Navazka se
kvantitativre vpravi do odnirné baiky o objemu 250 ml. #da se 100 ml destilované vody
60 az 70C teplé. Takto upraveny vzorek se zaasmého prgepavani necha 30 minut
louhovat. Pak se provedediieni pomoci Carrezovyatidel. Rida se 5 mEinidla Carrez

l. a po promichani za stalého krouzenikeas 5 mi¢inidla Carrez Il.Cinidla spolu reaguji
za vzniku srazeniny hexakyanoZeleznatanu c¢naeho, ktera strhne koloidni dngtoty

z roztoku a usnadni filtraci vyluhu

Obsah baky se vytemperuje na teplotu 2D a doplni se destilovanou vodou ke e
Dukladre se promicha a filtrujeips suchy filtr do suché kadinky. Z filtratu se quiiuje
25 ml do titr&ni baiky, prida se 50 ml destilované vody a takitppaveny vzorek se zne-
utralizuje roztokem hydroxidu sodného o koncentfati mol.I* na fenolftalein do slab
raizoveho zbarveni. K zneutralizovanému vzorku isgapl ml 5 % roztoku chromanu dra-
selného a titruje se odmym roztokem dughanu stibrného o koncentraci 0,1 mél.to
hnédocerveného zbarveni vznikajici srazeniny chromatiibrsigho, které i zamichani

nezmizi. Vysledkem je gmér z Sesti provedenych stanoveni.
Vypa'et:

- Obsah NaCl ve vzorku v mg byl vygtan jako:
mNaCI =axcx I:Px xM NaCl [mg]
a....... spoteba odmirného roztoku dughanu stibrného [ml]
Cuenen. presna koncentrace odmeho roztoku AgN©

Fp...... ponerovy faktor
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- Obsah NaCl v % (w/w):

X = Mhact 1 54[o¢)]
m

a

MNaCle- - - - obsah NaCl [mg]

Maeeenenn. navazka vzorku [g]

4.3.4 Stanoveni obsahu tuku Soxhletovou metody

VysuSeny vzorek se kvantitati¥mpievede do extraki patrony. Chom&kem vaty namo-
¢enym v n-hexanu se vysouSeci miskeklddne vytie, aby se kvantitativnprevedly i
zbytky tuku vytavenéhotpsusSeni. Vata se vlozi do extiak patrony. Na analytickych
vahach se zvazi varnaika se deéma varnymi kulikami. Extrakni patrona se vlozi do
stredni¢asti Soxhletova extraktoru, kter4 se nasadi naen@¥ varnou hiku, do niz se
piida dostaténé mnozstvi n-hexanu. Po zapojeni chladici vodgxéeahuje asi 5 hodin.
Pro zaliivani se pouzije elektricky vi&. Po skogieni extrakce se vyjme z extraktoru ex-
trakéni patrona a nashromaiet rozpou&dlo prelije do gipravené nadoby. Zbylé roz-
poustdlo se z varné liky opatrré oddestiluje a posledni zbytky se otipza vodni lazni s
pouzitim proudiciho vzduchu. Na zawse extrakni baika susi asi 1 hodinu v suSanpri
105°C, po vychladnuti v exsikatoru na laboratogpldtu se zvazi sipsnosti na 0,001 g
na analytickych vahach. Operace se opakuji takhdlpdokud neni rozdil dvou nasleduji-
cich stanoveni &Si nez 0,1 % hmotnosti zkuSebniho vZork jednoho fipraveného

vzorku se provedou 2 stanoveni.

Vypaiet obsahu absolutniho tuku a v¢pbtuku v susia

- Obsah absolutniho tuku v % (w/w):

X, =272 10qw)
a....... hmotnost higky se sklegnymi kulickami [g]
b....... hmotnost prazdné by se sklegnymi kulickami [g]

m....... navazka fedsuSeného vzorku [g]
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- Vypocet obsahu tuku v suiv % (w/w):

X, :%MO({%]

S....... susina v % (w/w)

4.3.5 Stanoveni mastnych kyselin metodou GC s plamen®&w ionizatnim detekto-

rem

- Priprava nasyceného roztoku NaCl
Do kadinky bylo navazeno cca 160 g NaCl, kterygdigs nasypkuigveden do 1000 ml
Erlenmayerovy higky, bylo gidano 400 ml destilované vody anka byla za obasného
promichani zativana na elektrické plotynce.

- Priprava methylestérmastnych kyselin
Do 100 ml baky s kulatym dnem bylo pomoci Pasteurovy pipety&iawno piblizné (s
piesnosti na 4 desetinna mista) 250 mg vzorku, hgép varny kaminek a 6 ml 0,5 M
metanolického roztoku NaOH. Bla byla 12 min zativana na topném hnizgod zg@t-
nym chladéem, poté b&nim ramenemY-kusutmdno 10 ml heptanu a $s zaliivana
jes€ 1 minutu. Po vypnuti topného hnizda bjildan nasyceny roztok NaCl a obsalilkya
krouzivym pohybem promichan. Pak bylaika doplrEna nasycenym roztokem NacCl tak,
aby heptanova vrstva vystoupila do zuzeasti baky. Po vychladnuti a rozsazeni vrstev
byla Pasteurovou pipetou odebrano cca 1 ml hordéepé heptanové vrstvy do vialky
pro GC stanoveni.

- Plynow-chromatografické stanoveni
Podminky stanoveni:

- Plynovy chromatograf: Hewlett-Packard HP 4890A wdrey plamenos-
ionizatnim detektorem Kolona: ifkmenna kapilarni HP-INNOWAX (30m X
0,25mm x 0,2pm)

- Nosny plyn: dusik, @itok 0,5 ml/min pi 150°C

- Nastik: 1 ul, split — cElici porrer 25:1

- Teplota nastku: 250°C

- Teplota detektoru: 30%C

- Teplota kolony: 150C 1 min, nakst 5°C/min do 230°C, zadrz 5 min, nést 15

°C/min do 245°C, zadrz 8 min, celkova doba analyzy 31 minut
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Identifikace jednotlivych mastnych kyselin byla pedena porovnanim retéich ¢asi
elwtich zén vzorku s reténimi ¢asy elénich zon na filozenych chromatogramech stan-
dardnich olej.

Procentické vyhodnoceni zastoupeni mastnych kyselwzorku bylo proveno na zakkad
procentickych velikosti ploch jednotlivych fika chromatogramu vzorku.

Ur¢eni pavodu rostlinného oleje bylo provedeno na zakladovnani procentického za-

stoupeni jednotlivych mastnych kyselin.

4.3.6 Stanoveni vodni aktivity

Princip:

Vodni aktivita je vyznamny termodynamicky param&tery v potravinéstvi udava stav-
vody v produktu, a to hlawrz pohledu jejiho vlivu na potencionalni biologickgikalni a
chemické zrmany. Vodni aktivita je mifena v pistroji LabMaster - @

Pracovni postup:

Prislusny vzorek se naplni do misky na vzorky. Migkasi byt dokbe zaplgnd, ale vzorek
nesmi pesahovat vysky krajmisky. Vzorek se nesmi stlavat. Cim je povrch vzorku
VLS, tim je méfeni rychlejSi a fesrEjSi. Misticka se vzorkem sefgnese do gtici komir-
Ky (na levé stra¥). Poklop pistroje se uzae a tim se zahaji procesieni. BBhem celého
procesu se na displeji zobrazuji hodnogyaateploty vzorku, az do ukoéeni méreni — tj.
naplreni prostoru vodnimi parami odpovidajicimi hodnotamvzorku a az do ustaleni
teploty vzorku. Pro urychleni &eni se doportuje vkladat dalSi vzorek daipravné ko-
murky. Tim se minimalizuji teplotni rozdily mezi vk@m a nastavenou (poZadovanou)

teplotou. Ripravna konirka nengii, ale upravuje ve vzorku teplotu.
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4.4 Nutri éni hodnoceni

Do této studie bylo Zzazeno 49 dobrovolnik(34 muZ a 15 Zen). Vyér dobrovolniki

probehl dle nasledujicich kritérii:

» Dospla osoba muzského nebo Zenského pohlavi

* Bez akutnich zazZivacich obtizi, nemo&ést akutnich pyjma atd.

e Bez dlouhodobého onemagn zaZivaciho traktu (Zaludek, oneméehja-
ter, slinivky ¥isni, ledvin)

* V poslednich 3 tydnechi@d experimentem ani vidséhu experimentu bez
uzivani antibiotik

* V poslednich 3 tydnechi@d experimentem ani v {iéhu experimentu bez
uzivani probiotickych fopravki, probiotickych joguri nebo napdaj

* Neuzivat Iéky ovliviujici zaZivani (Cerucal, Degan, Ganaton aj.)

* Nestravovat se specialni vyzivou, ktera neni p& papulaci Bzna

* Neuzivat projimadla

Dobrovolnici byli seznameni s {gi¢hem experimentu a s poZzadavky, které byly kladeny
na zmsob jejich stravovani (stravovanéZoe zavedenym zpsobem) v pibéhu experi-
mentu. Déle byli pozadani, aby po dobu trvani expentu nekonzumovali kro&npredlo-
Zenych probiotickych a produkzadné dalSi produkty, na kterych se vyskytovaloate-

ni, Ze obsahuji probiotické kmeny nebo prebiotika.

4.4.1 Priabéh vlastniho experimentu

Dobrovolnici byli rozéleni do dvou skupin. Jedné skupina konzumovala éetované
masné vyrobky s probiotickou startovaci kulturo ¢{®brovolnik) a druh& skupina kon-
zumovala fermentované masné vyrobky s klasickadostaci kulturou (14 dobrovolnif.
Konzumenti v prvni skupthdostavali fermentované masné vyrobky s probiotickoltu-

rou — 100g/den po dobu 14irVyrobek musel byt konzumovan bez tepelné Upron-
zumenti v druhé skupéndostavali fermentované masné vyrobky s klasickoliukou —
100g/den po dobu 14 dnVyrobek musel byt konzumovany bez tepelné Uprd@otazni-
kovy prizkum byl provedenijed z&atkem konzumace a po 2 tydnech od prvniho podani

fermentovaného masného vyrobku s probiotickou rddmickou startovaci kulturou.

Pro deskriptivni popis souboru byly vyfieny zakladni statistické ukazateletfper, SD,
median a frekvence vyskytu kategorii pro data inarkategorialni).
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Vysledky byly statisticky zpracovany pomoci progte8tatistica od spot@osti Statsoft a
pomoci metody Frequency probability Byla zvolena Bl#dina vyznamnosti (maximalni
pravdpodobnost chybného zamitnuti spravné hypotézy%e §. testy jsou provame s
95% spolehlivosti). fedloZzené dotazniky jsou \RRLOZE |

4.5 Senzorické hodnoceni

Senzorické hodnoceni se prowtadv prostoru senzorické laborséoUstavu biochemie a
analyzy potravin Univerzity Tomase Bati ve &iByla vypracovana metodika hodnoceni
trvanlivych tepeld neopracovanych masnych vyrdbklako chtiovy neutralizator bylo
podavano bilé pggvo a pitna voda. Senzorické analyzy s€aainilo 16 hodnotitél na

arovni ,vybrany posuzovatel.

Oba typy fermentovanych masnych vyrébkyly hodnoceny senzorickymi metodami.
Senzorické hodnoceni zahrnovalo posouzeni pomaov@do porovnavaciho testu, kte-
rym byla hodnocena preferencge@loZzenych vzonk a rozdil v intenzit vybranych vlast-

nosti.
PolozZzené otazky zty:

» Ktery ze vzork je plngjsi chuti?
» Ktery ze vzork je kyselejsi?

» Ktery ze vzork je tuzsi?

e Ktery ze vzork je ZvykatelwjSi

» Ktery ze vzork ma typttejSi vzhled v nakroji?

DalSim senzorickym hodnocenim bylo srovnaniagdovou zkouskou, kde hodnotitelé se-
fadili predloZzené vyrobky podle preferencerdovou zkouskou byly hodnoceny vyrobky
Owcacka klobasa (VZO 1, VZO 2) a Ran (VZP 1, VZP 2). Ohodnoceni vyrobku stup-
ném 1 znamenalo, Ze vyrobek byl posuzovatelem hodngale® ,nejlepsi. Jako nejhorsi

vyrobek byl ohodnocen ten, kterému bylipzen stupe 4. RedloZzené dotazniky jsou v

PRILOZE II.
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4.6 Statistické vyhodnoceni

Vysledky ziskané na zaklagrovedeného senzorického hodnoceni byly statistigkod-
noceny. Byla zvolena 5% hladina vyznamnosti (makangravdpodobnost chybného
zamitnuti spravné hypotézy je 5 %, tj. testy jsoavacné s 95% spolehlivosti). Vysledky
parového porovnavaciho testu byly hodnoceny testgrarametru binomického roddni
(jednostranny test). Srovnanitpdovou zkouskou bylo provedeno Friedmanovym testem
Némenyiho metodou, ktera slouzi kéémwvani shody urowhsledovaného znaku v soubo-

rech vytvadenych na zakladR zavislych vybri se stejnymi rozsahy n jednotek. [8]
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Vysledky dotaznikového hodnoceni konzumace

Studie se zabyvala zhodnocenikippdnych dinki konzumace fermentovanych masnych
vyrobki s pgridavkem probiotické a klasické startovaci kultury mdravotni stav GIT.
Zhodnoceni bylo provedeno pomoci spolu navzajenvisejicich projeu onemocsni,

které byly slodeny do klasti. Bylo provedeno slovni, grafické a statistické aghoceni.
Rozdleni klastti:

» Klastr A Gastroezofagealni reflux (GERD - Gastopwageal reflux disease) - Bo-
lest licha, Paleni zahy, Regurgitace, StaZeni v riakib.

« Klastr B: Syndrom drazdivého thaiku — pajem prevladajici (IBS-D) - Irritable
bowel syndrome - diarrhea predominant): Bolestha, Skrouhani viise, Pocit
rozpeti bricha, ZvySena plynatost, ZvySenydeo stolic, Nutkava péeba stolice,
Pocit nedostatemého vyprazdeni.

» Klastr C Syndrom drazdivého triku — zacpa ievladajici (IBS-C) - Irritable
bowel syndrome - Constipation predominant)): Bolastha, ZvySena plynatost,

Zacpa Pocit nedostateého vyprazdeni.

« Klastr D: Zaludéni potize: Bolest ticha, Stazenni v natiku, Rihani, Pocit na

zvraceni a zvraceni.
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5.1.1 Z&kladni charakteristika souboru dobrovolnika

V hodnoceném souborugvazovali muzi (71%) nad Zzenami (29%)uamérny vék kon-
zument byl 44 let. Median byl 42 let. Nejpetrgji byla zastoupena&kova skupina: 31-
40 let (27%). Nejméhpacetrg zastoupenou skupinou byla skupina nad 70 let (2%).

Graf 1: Celkové rozgleni konzumerit dle pohlavi

Pohlavi konzumentui (N=49)

B muzi ®Zeny

Graf 2: Celkové procentualni zastoupeni konzuindi wku

Vékové zastoupeni souboru (N=49)

2%
m21-30let
H 31-40let
M 41-50let
m51-60let
m61-70let

W nad 70 let
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Graf 3: Celkové jednotkové zastoupeni konzurinele vku.

Celkov a veékov & struktura konzumentt
16

Vék:

14} N platnych= 49
Priimér= 44

121 Median= 42
Minimum= 22

10} Maximum= 89,

Sm.odch.= 14,68

Pocet konzumentu
o]

L N

10 20 30 40 50 60 70 80 90

Praizkumu se celkemdastnilo 49 konzumefitz toho 35 mui a 14 Zen. Ve skupénkon-
zumujici fermentované masné vyrobky s probiotickauturou, bylo 35 konzumett
z toho 24 mui a 11 Zen. Ve skupékonzumujici fermentované vyrobky s klasickou star-

tovaci kulturou bylo 14 konzumentu z toho 10 haz Zeny.

Pramérny vék konzumeni ve skupi konzumujici fermentované masné vyrobky s probio-
tickou kulturou byl 44, 1. Median byl 42 let. tPmérny vék konzumeni ve skupig kon-

zumuijici fermentované masné vyrobky s klasickowukal byl 43,7. Median byl 42,5 let.

Mezi obgma skupinami nebyl zji8h vyznamny rozdil ve &kovém sloZenga oke skupiny

je mozné pouZzit pro analyticka srovnani.
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Graf 4: Rozdleni konzumerit fermentovanych vyrohks probiotickou kulturou
dle pohlavi

Pohlavi dobrovolnikt (N=14)

B muzi M Zeny

Graf 5: Rozdleni konzumerit fermentovanych vyrohks probiotickou kulturou
dle pohlavi

Pohlavi dobrovolnikt (N=35)

B muzi M Zeny
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Graf 6: Zastoupeni konzuméndle wku ve vztahu k typu konzumovaného vy-
robku

Vékova struktura dobrovolnik
10

Patet dobrovolnik

L i L

10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

Kultura: Klasicka Kultura: Probioticka
Veék

Graf 7: Srovnéni s¢dniho ¥ku konzument ve vztahu ke konzumovanému vyrobku

Srovnani stfedniho véku dobrovolnikd
100

90
80 |
70

60 _|_

50

Vék

40 |

30

20

10

O Median
[ 25%-75%
Kultura T Min-Max

Klasicka Probioticka
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5.1.2 Zhodnoceni vlivu konzumace fermentovanych masnychyvobk s probiotic-

kou a klasickou startovaci kulturou na zazZivaci pdte

Graf 8: Gastroezofagealni reflux- vliv konzumacehiotickych vyrobki na zng-

nu symptoni

Klastr GERD (N=35)
B Zlepseni M beze zmény zhorseni

3%

\

Graf 9: Gastroezofagealni reflux- vliv konzumacasktkych vyrobk na znénu

symptoni

Klastr GERD (N=14)

B Zlepseni M beze zmény zhorseni

7%

N

U 29 % procent dobrovolnikkonzumujicich fermentované masné vyrobky s pradkots
kulturou bylo zaznamenano zlepSeni sympto#horseni bylo pozorovano jen u 3 % dob-

rovolniki. Na 68 % konzumettebyly pozorovany vyrazisi zmeny.

U 29 % procent dobrovolnikkonzumujicich fermentované masné vyrobky s klamick
startovaci kulturou bylo zaznamenano zlepSeni symjptZhorSeni bylo pozorovano u 7
% dobrovolnik. Na 64 % konzumetfitnebyly pozorovany vyrazisi zmeny.
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Nebyl zjiS€n statisticky pitkazny rozdil, Ze vyrobek s probiotickou kulturotspbi na
zazivaci potize uvedené v Klastru A vice nez vykobelasickou startovaci kulturou
(P<0,05).

Graf 10: IBS — D: vliv konzumace vyrobls probiotickou kulturou na z#nu

symptoni

Klastr IBS-D (N=35)

M zlepseni M beze zmény zhorseni

12%

Graf 11: IBS — D: vliv konzumace vyrobls klasickou kulturou na zZfnu sym-

ptomi

Klastr IBS-D (N=14)

M zlepseni M beze zmény zhorseni

7%

\

U 57 % procent dobrovolnikkonzumuijicich fermentované masné vyrobky s pratkot
kulturou doSlo ke zlepSeni jejich stavu. ZhorSeyldo pozorovano u 12 % dobrovolriik

Na 31 % konzumefitnebyly pozorovany vyrazisi znmeny.
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U 36 % procent dobrovolnikkonzumuijicich fermentované masné vyrobky s pratkot
kulturou doSlo ke zlepSeni jejich stavu. ZhorSeyio lvyypozorovano u 7 % dobrovolriik

Na 57 % konzumefitnebyly pozorovany vyrazisi zmgny

Byl zjiStén statisticky pitkazny rozdil, vyrobek s probiotickou kulturotgmbi na zlepSeni

z potizi uvedenych v Klastru B vice nez vyrobekssikkou startovaci kulturo(P<0,05).

Graf 12: IBS — C: vliv konzumace vyrobls probiotickou kulturou na zinu
symptoni

IBS-C (N=35)

M zlepseni M beze zmény zhorseni

11%

\\

Graf 13: IBS — C: vliv konzumace vyrobls klasickou kulturou na z¢fnu sym-

ptomi

IBS-C (N=14)

M zlepseni M beze zmény zhorseni

7%

N

Pfi hodnoceni zrny stavu symptofin IBS — C byla pozorovana pozitivni 2ma stavu u
40 % konzumerit masnych fermentovanych vyrabls probiotickou kulturou. U 49 %
nebyla pozorovana zadna vyra@ii zmena. U 11 % konzumeitbylo po skogeni kon-

zumace pozorovano zhorSeni stavu.
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U 21 % procent dobrovolnikkonzumujicich fermentované masné vyrobky s klasick
kulturou doSlo ke zlepSeni jejich stavu. ZhorSeyio lvyypozorovano u 7 % dobrovolriik

Zadné vyrazsi zmsny nebyly pozorovany u 72 % konzumént

Byl zjiStén statisticky pitkazny rozdil, Ze vyrobek s probiotickou kulturoispbi na zazi-

vaci potize uvedené v Klastru C vice neZ vyrobklasickou startovaci kulturou (P<0,05).

Graf 14: Zaludéni potize: vliv konzumace vyroliks probiotickou kulturou na

zmenu symptoni

Zaludeéni potize (N=35)

M zlepseni M beze zmény zhorseni

9%

N\

Graf 15: Zaludéni potize: vliv konzumace vyroliks klasickou kulturou na zm

nu symptond

Zaludeéni potize (N=14)

M zlepseni M beze zmény zhorseni

7%

\

U 31 % procent dobrovolnikkonzumujicich fermentované masné vyrobky s pradkot
kulturou bylo zaznamenano zmdmi projevi Zalud€nich potizi. ZhorSeni bylo pozorova-

no u 9 % dobrovolnik U 60 % konzumefitnebyly pozorovany vyrazqgi zmeny.
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U 29 % procent dobrovolnikkonzumujicich fermentované masné vyrobky s klamick
startovaci kulturou bylo zaznamenano zlepSeni symjptZhorSeni bylo pozorovano u 7

% dobrovolniki. U 64 % konzumeitnebyly pozorovany vyrazjgi zmeny.

Nebyl zjiS€n statisticky piikazny rozdil, Ze vyrobek s probiotickou kulturotispbi na
potiZze uvedené v Klastru B vice neZ vyrobek s klami startovaci kulturou (P<0,05).
5.2 Chemicka analyza

U poskytnutych vzonk bylo v rdmci chemické analyzy provedeno stanoyethi obsahu
vody a susiny, tuku, NaCl a mastnych kyselin.

5.2.1 Vyhodnoceni pH

Méteni pH prokhlo po fermentaci. Hodnoty pkadi vSechny testované vzorky do skupiny

fermentovanych masnych vyrobls vySSi kyselosti. Tato skupina vyrdbke vyznauje

e

V tabulce¢. 4 je zaznamenan aritmetickyipier hodnoty pH a jeho sénodatna odchylka

u poskytnutych vzork

Tab. 4:Hodnoty pH a sgrodatné odchylky VZO 1, VZO 2, VZP 1, VZP 2 po femtaci.

Vzorek pH SD

VZO 1 5,05 0,0089
VZ0O 2 5,02 0,0109
VZP 1 4,95 0,0167
VZP 2 5,01 0,0130

5.2.2 Stanoveni vody a susiny

Vysledky obsahu vody a suSiny u obou vyrbligou prezentovany v tabul¢e5. Hodnoty
jsou uvedeny v % (w/w). Z vysleflanalyzy vyplyva, Ze obsah vody po vyédyl u vy-
robki typu Owacka klobasa VZO 1 34,88 % a VZO 2 35, 52 %. Obsaly po fermen-
taci byl u vzorku VZO 1 20,23 a u vzorku VZO 2 1B®%. Beriain (1997) uvadi hodnotu
po fermentaci 19 %. Ingr (1996) uvadi, Ze hmotriostraty Ehem fermentace wdhto

typu vyrobki ¢ini zhruba 15 %, coZz odpovida z§isym vysledikim. Obsah vody po vyro-
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b¢ byl u vyrobki typu Poltan VZP 1 49,99 % a VZP 2 50, 28 %. Obsah vodyepmén-
taci byl u vzorku VZP 1 32,38 a u vzorku VZP 2 3L,thgr (1996) uvadi, Ze hmotnostni
ztraty lthem fermentace w@¢hto typu vyrobk ¢ini okolo 20 %, coZ odpovida zj&tym

vysledkim.

Tab. 5:0bsah vody a susiny u vzaérk’ZO 1, VZ0 2, VZP 1 a VZP 2 po vyrébT(0) a po

fermentaci T(1).

TO Tl
Vzorek Voda SusSina SD Voda2 Susina2 SD2
VZO 1 35,51 64,49 1,4582 20,23 79,77 1,9186
VZO 2 34,88 65,12 0,9673 18,07 81,93 0,1197
VZP 1 49,99 50,01 2,3673 31,38 68,62 1,0156
VZP 2 48,28 51,72 2,2384 31,65 68,35 2,4098

5.2.3 Stanoveni tuku v suSig

Tabulka¢. 6 uvadi aritmeticky gmeér a snérodatnou odchylku obsahu tuku v suSire
vzorcich VZO 1, VZO 2 a VZP 1 a VZP 2. po fermentatysledky jsou uvedené v %
(w/w). Vyhlaska 326/2001 Sb. ve&ri pozdjSich gedpidi stanovuje maximalni hodnotu
tuku v % (w/w) u gkterych vyrobk trvanlivych tepeld opracovanych a trvanlivych fer-
mentovanych masnych vyrolbbkMaximalni povolené hodnoty jsou pro vyrobekc@eka
klobasa do 55 % (w/w) a pro vyrobek Ral do 50 % (w/w). Obsah tuku v suSw %
(w/w) byl u vzorku VZO 1 v piméru nizSi nez u vzorku VZO 2. Oba aletagl poZadav-
Ky na maximalni mnozstvi tuku v su8invzorek VZP 1 nil niZSi obsah tuku v susirv %
(w/w) nez vzorek VZP 2. Oba splji poZzadavky na maximalni mnozstvi tuku v s&Sin

M¢éteni prokthlo po fermentaci.
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Tab. 6:0Obsah tuku v suséu vzorka VZO 1, VZO 2, VZP 1 a VZP 2 po fermentaci (v %

(Wiw).
Vzorek Obsah tuku SD
VZO 1 45,92 1,3427
VZO 2 49,93 2,1733
VZP 1 40,36 0,6684
VZP 2 42,27 1,8877

5.2.4 Stanoveni NaCl

Bylo provedeno stanoveni NaCl ve vzorciché¢@ské klobasa a Poln. Analyza byla
provedena po fermentaci. Vysledky jsou uvedeny hwltze ¢. 7 v % (w/w) i v mg.
V tabulce je zaznamenan aritmetickyuper z Sesti stanoveni a grodatna odchylka. i?
davek NaCl se u podobnych typu vyrdlgohybuje kolem 2-4 % (w/w) coz odpovida zjis-
tenym vysledkm analyzy obou vyrohk NiZSi obsah soli byl zji&h u vyrobki s probio-

tickou startovaci kulturou.

Tab. 7:0Obsah NaCl a vzotkvVZO 1, VZ0 2, VZP 1 a VZP 2 po fermentaci

Vzorek | Obsah NaCl [mg] SD Obsah NaCl [%] SD

VZO 1 240,60 0,7777 2,35 0,0047
VZO 2 271,86 0,7348 2,69 0,0252
VZP 1 244,26 0,6338 2,42 0,0104
VZP 2 263,88 3,4977 2,62 0,0197

5.2.5 Stanoveni mastnych kyselin

Stanoveni mastnych kyselin bylo provedeno u via&wkKO 1, VZO 2, VZP 1, VZP 2. Byl
stanoven obsah nasycenych MK, mononenasycenychpdignenasycenych MK a trans
MK. Vysledky jsou shrnuty v tabulag 8. Ve vSech vyrobcichigvaZovali MK monone-
nasycené. Vzorek VZO 2 &hvy3Si obsah MK ve srovnani s vzorkem VZO1 zatirabe
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sah zbylych MK kyselin @& nizSi. Vysoky obsah polynenasycenych mastnyclelikysna

negativni vliv na konzistenci vyrobk"

Tab. 8:0bsah stanovenych MK u vzaérk’ZO 1, VZ0 2 a VZP 1 a VZP 2 po fermentaci

Sloupecl MK nasycené MK mononenasycené MK polynenasycené MK trans

Vzorek v g/100g vzorku v g/100g vzorku v /1009 k2o v g/100g
vzorku

VZO 1 18,84 20,85 5,16 0,23
VZO 2 17,95 20,33 6,98 0,21
VZP 1 13,96 16,48 3,72 0,15
VZP 2 12,83 14,78 3,46 0,14

5.2.6 Stanoveni vodni aktivity

Stanoveni vodni aktivity bylo provedeno u vaoZO 1, VZO 2, VZP 1, VZP. Vyrobky
Owcécka klobasa dosahovali vyr&zmizSich hodnot,@ oproti vyrobkKim Polican. Nejnizsi
vodni aktivitu prokazal vyrobek VZO 2 Ve vSeckigadech byla splma limitni hodnota
(0,93) stanovena vyhlaskou 264/2003. Nizka hodwotki aktivity je dilezitym faktorem
adrznosti fermentovanych masnych vyrabknizenim vodni aktivity pod 0,93 iieme s
jistotou ukit, Ze v dané potravinnedojde k pomnoZzei@lostridium botulinumyV piipack
snizeni pod hodnotu 0,92 ziskavame edvjistotu nepitomnostiListeria monocytogenes.

Vysledky jsou shrnuty v tabulce 9.

Tab. 9:Hodnoty g u vzorki VZO 1, VZ0 2, VZP 1 a VZP 2 po fermentaci

Vzorek Ay

VZO 1 0,893
VZ0O 2 0,884
VZP 1 0,896
VZP 2 0,901
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5.3 Vysledky senzorické analyzy

K senzorickému hodnoceni byly trvanlivého tegefreopracovaného masného vyrobku
»ovcacka klobasa“ dodané ve dvou vyrobnich variantdehianta VZO 1 s probiotickou
startovaci kulturou a varianta VZO 2 s klasickaartstvaci kulturou. Hodnoceni bylo pro-
vadkno po fermentaci. Dale byly senzoricky hodnocengrky trvanlivého tepek neo-
pracovaného masného vyrobku ,Rah“ dodané ve dvou vyrobnich variantach. Varianta
VZP 1 s probiotickou startovaci kulturou a variaW#@P 2 s klasickou startovaci kulturou.
Hodnoceni bylo provaaho po fermentaci. Senzorické hodnoceni prél@ad6 hodnotitei

na arovni ,vybrany posuzovatel“.
Parovy porovnavaci test - Ovacka klobasa

Z vysledku senzorické analyzy bylo z§isb na zaklad statistickych metod, Ze byl statis-
ticky vyznamny rozdil mezi vzorky v tuhosti a Zv{émosti. Jako tuzsi byl ozéen vzo-
rek VZO 1. Jako Zvykatedisi byl posuzovateli ozren vzorek VZO 2 Statisticky vy-
znamny rozdil nebyl shledan mezi vzorky v plnostut, kyselosti, vzhledu v nakroji a
celkové preferenci. Vysledky senzorického hodnog@mbvého porovnavaciho testu jsou

uvedené v tabulcé 10.
Parovy porovnavaci test - Polian

Z vysledku senzorické analyzy bylo z§isb na zaklad statistickych metod, Ze byl statis-
ticky vyznamny rozdil mezi vzorky v kyselosti, tugtip Zvykatelnosti a celkové preferenci.
Jako preferova#Si byl ozngen vzorek VZP 2. Jako Zvykate|ai byl posuzovateli ozna-
¢en vzorek VZP 2. Jako kyselejSi a tuzsi byl posatlivhodnocen vzorek VZP 1. Statis-
ticky vyznamny rozdil nebyl shledan mezi vzorkylmgsti chuti a vzhledu v nakroji. Vy-
sledky senzorického hodnoceni parového porovnavai$tu jsou uvedené v tabulee
11.

Poradovy test

V poradovém testu byl shledan s 95% spolehlivosti $iEkis vyznamny rozdil
v preferencich, mezi srovnavanymi vyrobky (VZO Z&2, VZP 1, VZP 2). Jako nejvice
preferovany vyrobek byl oztan vyrobek VZO 1, p@di dalSich vyrobk bylo VZP 2,
VZO 2 a VZP 1. Statisticky vyznamny rozdil se pidldaprokdzat pouze mezi vyrobky
VZO 1 a VZP 1. Mezi ostatnimi vyrobky nebyl na 5%din¢ vyznamnosti zjign vy-

znamny rozdil v preferencich.
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Tab. 10 Vysledky parového porovnavaciho testu u vadokeacké klobasy (po

fermentaci).

Ovéacka klobasa

Deskriptory Cetnost VZO 1 Cetnost VZO 2
Celkova preference 10 6
Vzhled v nakroji 9 7
Plnost chuti 11 5
Kyselost 6 10
Tuhost 15 1
Zvykatelnost 12

Tab. 11:Vysledky parového porovnavaciho testu u vadeblicanu (po fermentaci).

Poli¢an
Deskriptory Cetnost VZP 1 Cetnost VZP 2
Celkova preference 3 13
Vzhled v nakroji 8 8
Plnost chuti 5 11
Kyselost 16 0
Tuhost 12 4
Zvykatelnost 3 13




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 69

DISKUZE

Chemické analyzy sgovaly ve stanoveni vody a suSinygieni pH, stanoveni tuku, NacCl,
mastnych kyselin vodni aktivity. Hodnocenim chemjaik analyz bylo zjigno, Ze vyro-
bek Owacké klobédsa s probiotickou startovaci kulturodidgmou vidkninou mé vyssi pH
po fermentaci nez vyrobek @acké klobasy s klasickou kulturou. Bylo ziso, Ze vyro-
bek PolEan s probiotickou startovaci kulturou a vlakninoa mzsi pH po fermentaci nez
Polican s klasickou startovaci kulturou. Senzorické looeni nam potvrdilo, Ze mezi
predloZzenymi vzorky Palianu je statisticky vyznamny rozdil v kyselosti. da&yselejSi
byl ozna@en vyrobek s probiotickou startovaci kulturou.

Obsah soli se ve vSeckitpanalyzovanych vzorcich pohyboval okolo 2-3 %z colpovida
hodnot, kterou maji podobné fermentované masné vyrobkyobte deklaroval obsah
soli u vSech vyrobk max. 4%. U Zadného ze vzérkebylo zjiSéno prekrateni tohoto

mnozstvi.

Obsah vody byl u vyrohktypu Owéacka klobasa nizsi u vyrobku s klasickou startovaci
kulturou. Hmotnostni ztratydhem fermentace u obou vyrabkini zhruba 15 %, cozZ od-
povida pedpokladanym hodnotdm. Obsah vody byl u vytotypou Poltan po fermentaci
31-32 %. Hmotnostni ztratyhem fermentace &cthto typu vyrobk ¢ini okolo 20 %, coz

odpovida pedpokladanym hodnotam.

Obsah tuku byl vy3si u vyrobks klasickou startovaci kulturou. Zadny z vyrobkSak
nepekrasil maximalni hodnoty, které uvadi vyhldSka 326/2@M., ktera stanovuje maxi-
malni povolené hodnotu tuku v % (w/w), pro vyrol@kacka klobasa do 55 % (w/w) a

pro vyrobek Polian do 50 % (w/w).

Pfi stanoveni vodni aktivity dosahly vSechny vyrobkgdnot stanovenych vyhlaSkou
264/2003 Sh. U v3ech vzdrlyl splren limit aktivity vody (0,93). Vyrobky Ogacka klo-
basa dosahovali vyrazmizSich hodnot,@ nez vyrobky typu Palan.

Pridavek probiotické startovaci kultury né&nvliv na zastoupeni spektra masnych kyselin

ve vyrobcich.

Z vysledku senzorické analyzy bylo z§i8b, Ze u vyrobku Qsacka klobésa byl statisticky
vyznamny rozdil mezi vzorky v tuhosti a ZvykatelimoStatisticky vyznamny rozdil nebyl

shledan mezi vzorky v plnosti chuti, kyselosti, lextu v nakroji a celkové preferenci.
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Z vysledku senzorické analyzy bylo z§8b, Ze u vyrobku Palan, byl statisticky vy-
znamny rozdil mezi vzorky v kyselosti, tuhosti, kafelnosti a celkové preferenci. Jako
preferovasjSi byl oznaen vzorek s klasickou startovaci kulturou. Statkstivyznamny

rozdil nebyl shledan mezi vzorky v plnosti chutiznledu v nakroji.

Byl proveden pizkum &inki konzumace fermentovanych masnych vyfobk
s probiotickou kulturou na zaZivaci potize. Bylgaravan dinek ¢trnactidenni konzuma-
ce fermentovanych masnych vyra@b& probiotickou startovaci kulturou a fermentovdnyc
masnych vyrobik s klasickou startovaci kulturou. Jednotlivé sympgdoyly sdruzeny dle
spojitosti s wkitym onemocinim do klastii. Vyrobek s probiotickou kulturou ghproka-
zatelre vysSi efekt na zlepSeni symptibrdoprovézejici syndrom drazdivéhocméku s
pievladajicim plijmem (IBS — D). Dobrovolnici konzumuijici vyrobekpmobiotickou kul-
turou dosahli statisticky vyznamneho zlepSeni (B50,U 57 % procent dobrovolnik
doSlo ke zlepSeni jejich stavu. ZhorSeni bylo pozano u 12 % dobrovolnik Na 31 %
dobrovolniki nebyly pozorovany vyrazjsi zmeny. Vyrobek s probiotickou kulturou ¢h
také prokazatelh vyssi efekt na zlepSeni symptdrdoprovazejici syndrom drazdivého
tracniku s gevladajici zacpou (IBS - C). Dobrovolnici konzursujiyrobek s probiotickou
kulturou dosahli statisticky vyznamného zlepSeriQ(B5). ZlepSeni bylo pozorované u 40
% konzument. U 49 % nebyla pozorovana Zadna vygg&inznmena. U 11 % konzumeit
bylo po skogeni konzumace pozorovano zhorSeni stavu. V por@ama¥inki fermento-
vanych masnych vyroliks probiotickou kulturou a klasickou kulturou sepoédilo pro-
kazat statisticky vyznamny rozdil v jejiciEignosti na zmiréni symptoni doprovazeji-

cich Gastroezofagedlni reflux a Zaltdiepotize.
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ZAVER

Cilem této diplomové prace bylo provést dietetickaricni zhodnoceni fermentovanych
masnych vyrobk s probiotickou a klasickou startovaci kulturou.odknanymi vyrobky
byla Owacka klobasa a Poln dodané firmou Carnex s.r.o., Francova LhotataCka
klobasa i Polian byly ve dvou technologickych variantach. V prvafiant byla pouZzita

probioticka startovaci kultura +igavek min. 3 % vlakniny. V druhé varigrtyla pouzita

klasicka startovaci kultura.

Byl porovnavan tinek ¢trnactidenni konzumace fermentovanych masnych kyrob
s probiotickou startovaci kulturou a fermentovanyeasnych vyrobk s klasickou starto-
vaci kulturou. Dobrovolnici konzumuijici vyrobek mpiotickou kulturou, doséahli v po-
rovnani se skupinou konzumujici vyrobek bez praciét kultury, statisticky vyznamného
zlepSeni symptoindoprovazejicich syndrom drézdivéhaitriku s gevladajicim pijmem

( IBS — D). Statisticky vyznamného zlepSeni dosahlsymptoni doprovazejici syndrom
drazdiveho tréniku s gevladajici zacpou (IBS-C). Vliv konzumace vyrdl& probiotic-
kou kulturou se nepodo statisticky prokazat v jejichdnnosti na zmiréni symptond

doprovézejicich Gastroezofagealni reflux a Zalotpotize.

Ze ziskanych vysledkchemické a senzorické analyzy fermentovanych namsmyrobki
bylo mozné vyvodit tyto zavy:

o Ztrdta vody u Ovacké klobasy i Palan khem fermentace a zrani odpovida
spravnému technologickému postupu.

* Obsah NaCl se ve vyrobcich pohyboval kolem 2-3%egekraioval mnoZzstvi
max. 4 % uvedeného vyrobcem.

* Vyrobky s probiotickou kulturou ty nizSi obsah soli.

« Zadny z vyrobk negekrosil maximaini hodnoty tuku, které uvadi vyhladka
326/2001 Sb.

» Analyzaprokazala u vSech vyrobknizsi g nez je kriticka hraniceweD,93, stano-
vena dle vyhlasky 264/2003 Sb.

» Owéacka klobasa s probiotickou startovaci kulturowabyice preferovana nez kla-
sicka Owvacka klobasa.

» Polican s klasicko-startovaci kulturou byl vice prefeaoy nez Potian

s probiotickou startovaci kulturou
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Probiotické mikroorganismy v masnych vyrobciclis@bi pozitivé na zdravi¢loveka.
Presto denni konzumadaidhto vyrobKi musime zvazit s ohledem na vysoky obsah tuku a

soli.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

GIT Gastrointestinalni trakt.

MK Mastné kyseliny.

GERD  Gastroesophageal reflux disease.

IBS — D Irritable bowel syndrome - diarrhea predominant

IBS — C Irritable bowel syndrome - Constipation predominant

BMK Bakterie mléného kvaseni
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PRILOHA P I: DOTAZNIK ZAZIVACICH POTIzi

Dotaznik zazivacich potizi

DATUM VYPLNENI DOTAZNIKU 1: 14. 1. 2011
DATUM VYPLNENI DOTAZNIKU 2: 29.1.2011

VEK:52 POHLAVi: zena  VYSKA: 172 VAHA: 88 kg

OZNAGENI VZORKU — SAMOLEPKA: X zelena O &ervena

POKYNY:

1. exempla F dotazniku vyplnit p Fed za€atkem studie (den 0) a druhy po jejim ukon-
¢eni (den 14). V p Fipad é preruSeni konzumace klobasy cca 1 den je mozné dale p  o-
kra€ovat, p Fi delSim vynechani je nutno tuto skute €nost vyzna €it do poznamek na
konci dotazniku. Zakrouzkujte  €islo, které nejlépe vystihuje VaSe potize za posled ni
tyden.

Pro Usp éSnost studie je Zadouci konzumovat klobasu pokud mo Zno denn é jeden
kus.

Zpusob konzumace:

Konzumovat klobasu — 1 ks / den, kdykolivb  &hem dne bez tepelné Gpravy. Po tuto
dobu neuZivat probiotické p Fipravky a potraviny nap F. jogurty Activia, Actimel, kefir,
preparaty Lactobacillus, Bifidobacterium event. jiné. Do poznamek uvést p Fipadnou
lé€bu antibiotiky.

Vylu €ujici kriteria: akutni prdjem, akutni zazivaci potize, dlouhodobé onemocnéni zazi-
cich zazivani (Cerucal, Degan, Ganaton), antibiotika v poslednich 3 tydnech, konsum
jogurta Activia, kefird, napoju Actimel, probiotickych pfipravkd (Lactobacillus, Bifido...)
v poslednich 3 tydnech, vegetariani




Dotaznik 1
(pred za&atkem studie)
1. Bolest k¥icha
1. Zadna neboiechodna bolest
2. Prilezitostné bolesti zasahujici do detiminosti
3. Trvajici a ob¥Zujici bolesti vyZzadujici tlevu a omezujici sgeleskou aktivitu
4. Silné ochromujici bolesti s ovli¢nim vSech dennictinnosti

2. Paleni Zahy -pocit paleni a potiZze za hrudni kosti
1. Zadné neboiechodné péaleni zahy
2. Prilezitostné potiZze kratkého trvani
3. Casté pipady trvajicich potiZi, , vyzadujici Glevu
4. Trvalé potiZe jen sipchodnou uUlevou po anacidech

3. Regurgitace- Nahlé vraceni kyseleho Zalutého obsahu do Ust.

Hodna’te podle silygetnosti a pdeby dlevy

Zadnéa neboiechodna regurgitace

Prilezitostné, okizujici regurgitace

Regurgitace 1x nebo 2x za den, vyZaduji ulevu

Regurgitace vicekrat za den, po anacidech ulevargaihodna a nevyznamna

PR

4. Stazeni v nadbiSku - pocit tlaku nebo stazeni v nadiu s tlevou po jidle nebo anacidech.
Pokud neni k dispozici jidlo nebo anacidum poeizseni v bolest.

Hodna’te podle intenzity¢astosti, trvani a pteby ulevy.

Zadny nebo fechodny pocit

Prilezitostna nepohoda kratkého trvani, nevyzaduije dlo nebo anacida mezi jidly
Casté obdobi prodlouzené nepohody vyZaduijici jiglmoranacidum mezi jidly

Trvala nepohoda, vyZzadujicasto anacidum nebo stravu v obdobi mezi jidly

PowbdpPE

5. Pocit na zvraceni a zvraceniHodna’te podle silygetnosti a délky trvani
1. Z&adny pocit na zvraceni
2. Obcasny kratky pocit na zvraceni
3. Casty a déle trvajici pocit na zvraceni, bez zvracen
4. Trvaly pocit na zvraceni &sté zvraceni

7 It

6. Skroukani v b¥ise Predstavuje rachoceni, Skroukaniiigb.
Hodnca’te podle silygetnosti, délky trvani a dopadu na VaSe chovaniehgnosti
1. Zadné neboiechodné Skroukani
2. Obcasné ruSivé skroukani kratkého trvani
3. Casté a déle trvajici obdobi zvladnutelné pohybemharSujici vystupovani na iegnosti
4.
o]

Trvalé Skroukani velmi ruSici vystupovani nadejeosti

7. Pocit rozpéti bricha. Predstavuje pocit nafouknuttibha plynem.
Hodna'te podle silygetnosti a délky trvani a dopadu na VaSe chovanefgnosti
1. Zadny pocit rozti bricha
2. Obcasny nebo fechodny pocit rozfii
3. Casté a déle trvajici obdobi, zvladnutelné Upradivo
4. Trvaly negijemny pocit, znén¢ ruSici vystupovani na ¥&nosti




8. Rihani. Hodna'te podle silygetnosti a délky trvani a dopadu na Vase chovanergnosti
1. Z&dné nebo alasn&ihnuti
2. Obcasné ruSicfihani
3. Castétihani rudici skteré spoldenskésinnosti
4. Castéiihani, znané rusici vystupovani na sgnosti

9. ZvysSena plynatostHodna’te podle silygastosti, trvani a vlivu na chovani naej@osti

1. Neni zvySena plynatost

2. Obcasna plynatost kratkého trvani

3. Casté a delsi obdobi rusicikteré spoléenské&innosti
4. Casté obdobi zrag rusici vystupovani na ignosti

10. Zacpa.Hodnd'te podlecastosti stolice

1. 1x denr

2. Kazdy 3. den

3. Kazdy 5. den

4. Kazdy 7. den nebo mérasto

11. ZvySeny pdet stolic. Hodna’'te podlecetnosti stolic
1. 1x denr
2. 3x denr
3. 5x denr
4. 7x denr a vice

12.Ridka stolice.Hodna’te podle hustoty stolice, nezavisledsnosti a pocitu netplného vy-
prazdreni

Normalni hustota

Porekud ridSi

Ridka

Vodnatéa

hPwpE

13. Tuha stolice. Hodna'te podle hustoty, nezavisle detnosti, pocitu netplného vyprazu
1. Normalni hustota
2. Porekud tuzsi
3. Tuha
4. Tuha a kouskovita,akdy ve spojeni s iimem

14. Nutkava poteba stolice Predstavuje nutkavou pefu stolice, pocit nedostateho vy-
prazdréni, neschopnost ovladnout udrzet stolici. Hatleg@odle silygetnosti a vlivu na vystupo-
vani na véejnosti.

1. Normalni ovladnuti stolice

2. Obcasny pocit nutkave stolice

3. Casty pocit nutkavé stolice s nahloui@itou toalety rusici vystupovani naejeosti

4. Neschopnost ovladnout odchod stolice

15. Pocit nedostat&ného vyprazdreni. Predstavuje usilovny odchod stolice s pocit netuplného
vyprazdrini. Hodna'te podle sily &etnosti .

1. Pocit uplného vyprazami, s odchodem stolice bez Usili

2. Odchod stolice je pahkud obtiZzny; obasny pocit neldplného vyprazan

3. Odchod stolice je éité obtizny;casty pocit neuplného vyprazeri

4. Odchod stolice je velmi obtiznygbné¢ pocit nedpiného vyprazédni




Dotaznik 2
(po ukonéeni studie)

1. Bolest k¥icha
1. Zadna neboiechodna bolest
2. Prilezitostné bolesti zasahujici do detiminosti
3. Trvajici a ob¥Zujici bolesti vyZzadujici tlevu a omezujici sgeleskou aktivitu
4. Silné ochromujici bolesti s ovli¢nim vSech dennictinnosti

2. Paleni Zahy -pocit paleni a potize za hrudni kosti
1. Z&dné neboiechodné péleni zahy
2. Prilezitostné potize kratkého trvani
3. Casté pipady trvajicich potizi, , vyZadujici Glevu
4. Trvalé potiZze jen sipchodnou Ulevou po anacidech

3. Regurgitace- Nahlé vraceni kyselého Zalutého obsahu do Ust.
Hodna’te podle silygetnosti a paeby ulevy

Zadna neboiechodné regurgitace

Prilezitostné, olitZujici regurgitace

Regurgitace 1x nebo 2x za den, vyZaduiji Glevu

Regurgitace vicekrat za den, po anacidech Ulevpigaiodna a nevyznamné

hrwppE

4. Stazeni v nadbiSku - pocit tlaku nebo stazeni v naidiu s tlevou po jidle nebo anacidech.
Pokud neni k dispozici jidlo nebo anacidum poeizseni v bolest.

Hodnd'te podle intenzity¢astosti, trvani a pteby Glevy.

Zadny nebo fechodny pocit

PrileZitostnd nepohoda kratkého trvani, nevyzaddje jiebo anacida mezi jidly

Casté obdobi prodlouzené nepohody vyzaduijici jidlmoranacidum mezi jidly

Trvald nepohoda, vyZadujieasto anacidum nebo stravu v obdobi mezi jidly

PwpPE

5. Pocit na zvraceni a zvracentHodna'te podle silygetnosti a délky trvani
1. Z&dny pocit na zvraceni
2. Obcasny kratky pocit na zvraceni
3. Casty a déle trvajici pocit na zvraceni, bez zvracen
4. Trvaly pocit na zvraceni &sté zvraceni

6. Skroukani v b¥ise. Predstavuje rachoceni, Skroukaniigb.
Hodna’te podle silygetnosti, délky trvani a dopadu na VaSe chovanigignosti

Zadné neboiechodné Skroukani

Obcasné rusivé skroukani kratkého trvani

Casté a déle trvajici obdobi zvladnutelné pohybesmharsujici vystupovani na iegnosti
Trvalé Skroukani velmi rusici vystupovani naejeosti

PwpE

7. Pocit rozpéti bricha. Predstavuje pocit nafouknuttibha plynem.
Hodnate podle silygetnosti a délky trvani a dopadu na VasSe chovanefgnosti
1. Z&dny pocit rozgti bricha
2. Obcasny nebo fechodny pocit rozfii
3. Casté a déle trvajici obdobi, zvladnutelné Upradivo
4. Trvaly negfijemny pocit, zné&né ruSici vystupovani na gnosti




8. Rihani. Hodna'te podle silygetnosti a délky trvani a dopadu na Vase chovanergnosti
1. Z&dné nebo alasn&ihnuti
2. Obcasné ruSicfihani
3. Castétihani rudici skteré spoldenskésinnosti
4. Castéiihani, znané rusici vystupovani na sgnosti

9. ZvysSena plynatostHodna’te podle silygastosti, trvani a vlivu na chovani naej@osti

1. Neni zvySena plynatost

2. Obcasna plynatost kratkého trvani

3. Casté a delsi obdobi rusicikteré spoléenské&innosti
4. Casté obdobi zrag rusici vystupovani na ignosti

10. Zacpa.Hodnd'te podlecastosti stolice

1. 1x denr

2. Kazdy 3. den

3. Kazdy 5. den

4. Kazdy 7. den nebo mérasto

11. ZvySeny pdet stolic. Hodna’'te podlecetnosti stolic
1. 1x denr
2. 3x denr
3. 5x denr
4. 7x denr a vice

12.Ridka stolice.Hodna’te podle hustoty stolice, nezavisledsnosti a pocitu netplného vy-
prazdreni

Normalni hustota

Porekud ridsi

Ridka

Vodnatéa

PwpPE

13. Tuha stolice. Hodna'te podle hustoty, nezavisle detnosti, pocitu netplného vyprazu
1. Normalni hustota
2. Porekud tuzsi
3. Tuha
4. Tuha a kouskovita,akdy ve spojeni s iimem

14. Nutkava poteba stolice Predstavuje nutkavou pefu stolice, pocit nedostateho vy-
prazdréni, neschopnost ovladnout udrzet stolici. Hatleg@odle silygetnosti a vlivu na vystupo-
vani na véejnosti.

1. Normalni ovladnuti stolice

2. Obcasny pocit nutkave stolice

3. Casty pocit nutkavé stolice s nahloui@itou toalety rusici vystupovani naejeosti

4. Neschopnost ovladnout odchod stolice

15. Pocit nedostat&ného vyprazdreni. Predstavuje usilovny odchod stolice s pocit netuplného
vyprazdrini. Hodna'te podle sily &etnosti .

1. Pocit uplného vyprazami, s odchodem stolice bez Usili

2. Odchod stolice je pahkud obtiZzny; obasny pocit neldplného vyprazan

3. Odchod stolice je éité obtizny;casty pocit neuplného vyprazeri

4. Odchod stolice je velmi obtiznygbn¢ pocit nedplného vyprazén




POZNAMKY

Po pravidelné konzumaci vyrobku doSlo ke zlepSeni stavu —Uprava konzistence stolice a
snizeni pfedchozich obtizi (nahlé prajmové stavy)




PRILOHAP II: PROTOKOL PRO SENZORICKE HODNOCENI
TRVANLIVYCH FERMENTOVANYCH MASNYCH VYROBU

Senzorické hodnoceni fermentovanych tepeémeosSetenych masnych vyrobk

(Ovéacka klobasa a Polian)

Hodnotitel: Datum:

1. Proval’te poradovy test u 4 fedloZenych vzorki. Sa‘ad’te je dle vaSich osobnich preferenci
v poradi (1 nejvice preferovany az 4 nejmé&hpreferovany). Do poznamky uvé’te davod, pro¢

vyrobek preferujete resp. ne.

Oznadeni vzorku A B C D

Poradi vzork (1 az 4)

Poznamka

2. Proval’te parovy porovnavaci test u pedloZzenych dvou vzorki A a B

a) Zakrouzkujte, ktery z hodnocenych vyrdibka zaklad celkového senzorického profilu pre-
ferujete.
A nebo B

viv s

A nebo B

c) Ktery vzorek je plgjSi (hodnoti se typickaifchu’ po mase) v chuti?
A nebo B

d) Ktery z uvedenych vzotkje kyselejsi
A nebo B

e) Ktery z uvedenych vzotkje tuzsi (suchy)?
A nebo B



f) Ktery vzorek je Zvykatek)jsi?
A nebo B

g) V piipack cizi (nezadouci) chuti (weé) uvedte, u kterého vzorku ji citite a popiste jej,

3. Proval’te parovy porovnavaci test u pedloZzenych dvou vzorki C a D

a) Zakrouzkuijte, ktery z hodnocenych vyrdbka zaklad celkového senzorického profilu pre-
ferujete.
Cnebo D

b) Ktery z uvedenych vzotkma typitéjsi vhled v nakroji
C nebo D

c) Ktery vzorek je plgjSi (hodnoti se typickaifchu’ po mase) v chuti?
Cnebo D

d) Ktery z uvedenych vzotkje kyselejSi
C nebo D

e) Ktery z uvedenych vzotkje tuzsi (suchy)?
C nebo D

f) Ktery vzorek je Zvykatek)Si?
C nebo D

g) V piipack cizi (nezadouci) chuti (weé) uvedte, u kterého vzorku ji citite a popiste jej,



