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ABSTRAKT

Bakalafska prace je zamétena na aplikaci prirodniho kotfeni do masnych vyrobkd. Hlavni
Cast prace je zaméfena na chemické slozeni a charakteristiku pfirodniho kofeni a jeho apli-
kaci do masnych vyrobkl. V zavéru prace je prehled masnych vyrobki a jednotlivych ko-

feni, které se do masnych vyrobku ptidavaji.

Klic¢ova slova: koteni, masné vyrobky, kombi smési

ABSTRACT

Bachelor thesis is focused on the application of natural spice to meat products. The main
part of the work is focused on the chemical composition and characteristics of natural spi-
ces and their application to meat products. At the end of the work is a overview of meat

products and individual spices added to meat products.

Keywords: spices, meat products, combi mixes
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UvVOD

Kofeni se pouzivalo po tisicileti v Asii, Arabii a ve Stfedozemi. V minulosti patiilo kotfeni k
nejdrazs$im polozkam a bylo také vysoce cenéné. V minulosti se moieplavei vydavali na
dlouhé plavby ve snaze objevit nové a kratSi namoini cesty do zemi, kde koteni péstovali.

Tyto cesty jako prvni nasli Portugalci. Kofeni slouzilo také jako 1€k ¢i parfém.

Kofeni miizeme definovat jako ¢asti rostlin jako jsou kofeny, oddenky, listy, kiira, nat’, plo-
dy, kvéty nebo semena, které ovlivituji chut’ a vini potravin, ale také barvu. Kofeni lze tak-
téz definovat podle ti¢inkd na konzumenta jako velmi prospésné, prospésné a drazdivé. Dale
dle piivodu na tuzemské a dovazené, podle sloZeni na jednodruhové, smési koteni nebo ko-
fenici pripravky a podle technologického zpracovani na celé, drcené nebo mleté. Kofeni je

vyhradné rostlinného piivodu.

Kofteni dodéava potravinaiskym vyrobkiim zvlastni chut’ a vini. Nékteré koteni ma vliv 1 na
barvu vyrobku. Kofeni ptiznivé ovliviiuje fyziologické pochody v organismu. M4 dezinfek¢-
ni, konzervac¢ni, antioxida¢ni, antimikrobialni a dalsi fadu ucinkti. Neé&které druhy koteni
maji pfi vySSich davkach i halucinogenni ucinky. Vyzivova a energetickd hodnota je mala,

proto kofeni fadime mezi pochutiny. V§eobecné lze fici, Ze kofeni zlepSuje chut k jidlu.

Slozeni kofeni je velmi rozmanité. V zavislosti na druhu kofeni jsou zde ptitomny bilkoviny,
lipidy, sacharidy, mineralni latky, vitaminy a karoteny. Specificka viné a chut’ je dana pii-

tomnosti riznych alkaloidd, glykosidd, silic, oleoresint, tfislovin a dalSich latek.

Kofeni hraje v potravinaiském pramyslu dtlezitou roli. Ne jen, ze dotvafi aroma a chut, ma
ale také vliv na vzhled vyrobku. Vzhledem ke stale rostouci vyrob¢ a distribuci potravin se
ukazalo, Ze ptirodni mleté kofeni mé fadu nedostatkti. Proto se vyvinuly nové a vhodné for-
my kofeni. Zacalo se vyuzivat tékavych G¢innych latek (silic) a netékavych latek (oleoresi-

nl). Pfimo pro masnou vyrobu byly vyrobeny kombi smési.
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1 PRIRODNI KORENI

Kofenim se dle vyhlasky ¢. 419/2000 Sb., pro kofeni, jedlou sil, dehydratované vyrobky a
ochucovadla a hoi€ici ve znéni pozdéjSich predpisti rozumi ¢asti rostlin jako koteny, odden-
ky, kutra, listy, nat’, plody, kvéty, semena nebo jejich ¢asti v nezbytné mife technologicky
zpracované a uzivané K ovlivnéni chuté a viné potravin. Kofeni jsou produkty rostlinného
ptuvodu. Kofeni mize byt Cerstvé, susené nebo jinak upravené ¢asti n€kterych rostlin vyzna-
Cujicich se intenzivni charakteristickou chuti a vini, které nalezly pouziti jako koteni pro
ochucovani pokrmd. Rostliny, ze kterych se kofeni ziskava patii k vice nez 30-ti botanickym
druhiim. Nékteré koteni ovliviiuji i barvu (kurkuma, paprika). Kotfeni se péstuje hlavné v
tropickych zemich Asie, Ameriky a Afriky. Kofeni pfizniveé ovlivituje fyziologické pochody
v organismu, ma dezinfek¢ni, antioxida¢ni, konzerva¢ni, antimikrobidlni a fadu dalSich
ucinki. Kofeni také povzbuzuje chut’ k jidlu. VyZzivova a energeticka hodnota kofeni je veli-

ce mala, a proto kofeni fadime mezi pochutiny. [1, 2, 3, 4]

1.1 Rozdéleni prirodniho koreni

NejcastéjsSim rozdélenim je dle pouzité ¢asti koteni:
1. podzemni ¢asti rostlin (kofeny a oddenky) - zdzvor
2. celé rostliny a listy - bobkovy list, majoranka, tymian
3. kdra - skofice
4. kvéty, poupata a dalsi ¢asti kvétu - hiebi¢ek

5. plody a jejich soucasti, semena - kmin, muskatovy kvét a ofech, nové koteni, paprika,

pept. [1, 2, 4, 5]
Dalsim délenim miiZe byt dle u¢inku na konzumenta:

1. velmi prospé&$né - kofeni obsahuje pro organismus ochranné ¢i prospésné latky (pa-

prika, bazalka)
2. prospésné - kofeni je pro organismus neutralni (skofice)

3. drazdivé - koteni obsahujici drazdivé latky pro organismus (alkaloidy pepie, papri-

ky). Nepfiznivé ucinky se ukazuji az pfi nadmérné konzumaci. [5]
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Dale Ize kofeni dle vyhlasky ¢. 419/2000 rozdélit na:
1. jednodruhové kofeni - jednotlivé druhy koteni (celé, drcené, mleté, aj.)

2. smesi kofeni - smés jednotlivych druhli kofeni bez ptidavku ptidatnych latek (pro-
vensalské kofeni, grilovaci kofeni, aj.)

3. kofenici pfipravky - smés jednotlivych druhii kofeni s ptidavkem piidatnych latek,
soli, zeleniny, hub a dalSich slozek (vegeta, barbecue, kofenici soli, aj.) Tyto piiprav-

ky mohou byt rizné konzistence - sypké, pastovité nebo tekuté. [1, 2, 4, 5]

Dalsim rozdé¢lenim kofeni muze byt dle ptivodu (tuzemské a dovazené) [4]
1.2 Pouzivané koreni v masné vyrobé

1.2.1 Peprt

Pepi (Cerny, Cerveny, zeleny i bily) jsou plody tropické rostliny pepiovniku ¢erného (Piper
nigrum). Rozdil spociva ve zpisobu sklizeni a upravé plodi. Pept Cerny je také znamy jako
sveéte a je také povazovan za zakladni kofeni v masnych vyrobcich. Kvalitu pepte vyznacuji
dvé slozky. Piperin, ktery je hlavni $tiplavou slozkou a silice, které zodpovidaji za aroma a

chut’. Piperin je hlavni alkaloid v ¢erném pepfi, ktery se ziskava extrakei.

Obr. 1 Piperin [6]

e Pepf Cerny se ziskdva z nezralych plodl, které béhem suSeni fermentuji. Nekdy téz
byva, ze se pepr pred suSenim maci v horké vod¢. Cerny pept ma ¢ernou svrastélou

pokozku a ostrou chut’.

e Pepft bily se ziskava ze zcela zralych plodl. Po sklizni se plody proplachuji v tekouci

vodeé. Toto maceni ma za nasledek uvolnéni slupky.
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Naslednym drcenim a tfenim vzniké bilé semeno, které se ususi na slunci. Bily pept
ma hladky a svétly povrch. Chut’ a viing bilého pepie je oproti pepii Cernému jemnéj-

w7

S1.

e Pept zeleny se ziskava z nezralych plodd, které se susi, ale nefermentuji. Susi se za
vysokych teplot nebo se mohou nakladat do octa ¢i soli. Zeleny pepi ma vyrazné ko-

fenénou a palivou chut’.

e Pepi Cerveny se ziskava z nezralych ploda, které se rychle susi. Cerveny pept ma na-

sladlou, jemn¢ kotfenénou chut’.

Vyhlaska ¢. 419/2000 Sb., pro kofeni, jedlou sil, dehydratované vyrobky a ochucovadla a
hoi¢ici ve znéni pozdéjSich predpist udava smyslové pozadavky na jakost. [1, 3, 4, 7, 8, 9,

10]

1.2.2 Paprika

Papriky jsou teplomilné rostliny rostouci v oblasti subtropické a tropické Ameriky. Jako ko-
feni se pouzivaji susené, zralé a mleté lusky papriky. Pied mletim se odstrani semenné pre-
pazky a semena obsahujici ostfe chutnajici latky. Cim vétsi podil semen a semennych prepa-
zek, tim ostiejsi je vyrobek. Nejcennéjsi vlastnosti papriky je jeji barvici schopnost (ASTA)
a jemnost. Palivou latkou jsou kapsaicinoidy zejména kapsaicin a dihydrokapsaicin. Prah
rozpoznani kapsaicinu je 0,1 mg/kg a pfi koncentraci asi 10 mg/kg je vyvolan siln€ palivy

vjem.

Oba tyto kapsaicinoidy jsou nékolika nasobné palivéjsi (150 - 300krat), nez palivé slozky
pepie nebo zazvoru. Dalsi latkou je 2-isobutyl-3-methoxypyrazin, ktery je nositelem typic-
kého kotfenného a ostrého aroma zelenych paprik. Na ¢esky trh je paprika mleta dodavéana ve
Ctyfech chutovych a jakostnich variantach.

Vlastnosti jednotlivych variant:

e Sladké paprika je syt¢ Cervena a aromatickd, ma sladkou, palivou nebo nepatrné na-

hoiklou chut’.

e Paliva paprika je Cervend az Cervenohnéda, ma ostfe palivou, kofenénou nebo slabé

nahoiklou chut’.

e Lahtidkova paprika je jemna, ¢ervené barvy s intenzivni viini a sladkou chuti.
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e Gulésova paprika je hnédocCervenad, s kofenénou a ne pfili§ vyraznou vini, sladka az
mirné paliva chut’.

Vyhlaska ¢. 419/2000 Sb. udava smyslové pozadavky na jakost. [1, 3, 7, 10, 11]

1.2.3 Kmin

Kmin kofenny se ziskava ze suSenych zralych plodi. Kmin kofenny se vyskytuje ve dvou
formach a to jednoleté a dvouleté. Plody obsahuji 3 - 4,5 % silice, kde aroma je dano ptede-
v$im karvonem. Kmin mé nezaménitelné aroma a chut. Mezi dal$i pouzivané kminy patii
kmin ¢erny a fimsky. Kmin patii k nejstar§im kofenim. Na ¢eském trhu se kmin vyskytuje
jako cely, drceny a mlety. Vyhlaska ¢. 419/2000 Sb. udava smyslové pozadavky na jakost.
[1,7,5,12]

1.2.4 Muskatovy kvét a ofech

Muskatovy ofech je semeno plodu. Muskatovy kvét neni vlastné tak uplné kvét, ale je masi-
ty, syté cerveny misek (obal). Tento ¢erveny obal se od semena oddéli a béhem suSeni zméni
svou bravu z ¢ervené na oranzovou. Semena se sus$i tak dlouho, az jadro ve skofapce zacne
"klepat". Skofapky se rozlousknou a jadra se proseji, dosusi a rozttidi dle velikosti. Muska-
tovy ofech i kvét pochazeji ze stejného stromu, ale maji odlignou vini i chut’. Cim vétsi je
obsabh silice tim lepsi je i chut. Muskatovy kvét i ofech obsahuji stejnou silici a to myristicin.
Mpyristicin ve velkych davkach mtize vyvolat podobné ucinky jako drogy poptipad¢ i smrt.
Vyhlaska ¢. 419/2000 Sb. udava smyslové pozadavky na jakost. [1, 5, 7, 14, 15]

o) _~CHa
<D

0
“CHs

Obr. 2 Myristicin [13]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 15

1.2.5 Nové koreni

Nové koteni jsou plody ze stiedoamerického stromu pimetovniku lékatrského. Nové koteni
se sbira pted plnou zralosti a na trh pfichazeji susené. Toto kofeni ma fadu nazva (anglicky
pept, jamajsky pept, vSehochut, allspice). Nové koteni dostalo svlij ndzev podle ptivodu
(Novy svét), ale také proto, ze do Evropy se dostalo relativné nedavno. VétSinu kotfeni pro-
dukuje Jamajka odtud také jamajsky pept. Nové koteni svou chuti pfipomina smés skoftice,
hiebicku, muskatového ofechu a pepie, odtud také nazev vSehochut. Aroma je dano eugeno-
lem (silice). Pouziva se k upravé masa a uzenin. Pfidava se napiiklad do slezské tlacenky,
cabajské klobasy, jaternic ¢i jatrového saldmu. Do uzenin se pridava pifi konzervaci masa.
Nové koteni je také soucasti mnoha smési. Na trh se dostava celé, drcené nebo mleté. Vy-

hlaska ¢. 419/2000 Sb. udava smyslové pozadavky na jakost. [1, 4, 5, 7, 16]

1.2.6 Zazvor

Zazvor se ziskava z vypranych a ususenych oddenkt rostliny zazvoru obecného. Zazvor se
muze pouzivat Cerstvy a neupravovany nebo suSeny a béleny, ktery se ziskava z oloupanych
oddenkll oSetfenych vapennym mlékem. Zazvor podle zpusobu piipravy méni svou chut’.
Typickou chut’ zazvoru zajist'uje silice gingerol. Vyhlaska ¢. 419/2000 Sb. udava smyslové
pozadavky na jakost. [1, 4, 7, 17]

1.2.7 Kardamom

Kardamom je siln¢ aromatické bylina. Plody této byliny maji Stiplavou chut’ a jemné aroma.
Jako kofeni se vyuzivaji semena kardamomu. Semena rychle ztraceji silici (cineol), a proto
se na trhu setkavdme s celymi, surovymi nebo bélenymi plody. Kardamom pochazi ptivodné
z Indie, kde mu také tikaji "kralovna kofeni". Patii k nejstarS§im kofenim na svété a je také
tretim nejdraz§im kofenim ihned po vanilce a Safranu. Vyhlaska ¢. 419/2000 Sb. udava

smyslové pozadavky na jakost. [1, 7, 15,18]

Obr. 3 Kardamom [19]
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1.2.8 Koriandr

Koriandr sety je siln¢ aromatické bylina. Jako kofeni se vyuzivaji jak Cerstvé listy, tak suse-
ny plod. Cerstvé listy dodavaji nezaménitelné aroma. U nas se erstvé listy viibec nepouziva-
ji. SuSené plody maji pfijemnou citrusovou vini a nasladlou chut. Koriandr nezraje rovno-
mérné, proto se musi plody dosusit na slunci. Vyhlaska ¢. 419/2000 Sb. udava smyslové

pozadavky na jakost. [1, 7, 20]

1.2.9 Hrebicek

Hiebic¢ek vznikd z ususenych poupat. Poupata se sklizi pted rozevienim a susi na slunci,
¢imz dostanou charakteristickou hnédou barvu. Poupata pted rozevienim obsahuji nejvyssi
obsah silic. Hlavni slozkou silice je eugenol. Eugenol ma vyuziti spiSe ve farmacii jako lo-
kalni anestetikum. Hiebi¢ek ma palivé kofenénou chut’ a intenzivné voni. Zajimavosti u hie-
bicku je, ze pokud jednou navlhne nelze ho uz pouzit. Bude lepkavy, zaSedne, zmékne. Proto
je vhodné hiebicek skladovat v dobte uzavienych, suchych a pied svétlem chranénych nado-

bach. Vyhlaska ¢. 419/2000 Sb. udava smyslové pozadavky na jakost. [1, 7, 5, 15, 21]

1.2.10 Skorice

Skofice je ususend a oc¢isténa klira stromi riznych druhti skoficovniku. Skofice cejlonska se
ziskava susenim kiiry a naslednym stocenim do charakteristickych trubicek. Skoftice ¢inska
je hrubsi a staci se jen Caste¢né. Kira se totiz ziskava ze starych vétvi, je tmavsi a méné
aromatické nez skoftice cejlonskd. Povrch cejlonské skoftice je hladky a zlutohnédy. Skotice
&inskd je Cervena az tmavohnéda, chut je nasladla, kofenéna a lehce trpka. Cim jemnéjsi,
ten¢i a svétlejsi ty¢inky skofice jsou, tim vyssi je kvalita. Cinska skofice tyto kritéria nespl-
nuje, a proto se prevazné mele. Charakteristické aroma skofice je dano cinnamaldehydem.

Vyhlaska ¢. 419/2000 Sb. udava smyslové pozadavky na jakost. [1, 5, 7, 15, 22]
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Tabulka ¢. 1: Funkce vybraného koreni [23]

chut’ bazalka, cerny pepft, badyan, kardamom
viné zéazvor, hiebi¢ek, muskatovy ofech, rozmaryn
textura Cesnek, cibule, hof¢ice,
barva kajensky pepft, bazalka, kurkuma, Safran
antimikrobialni u¢inky kmin, oregano, skofice, tymian, zdzvor, hiebi¢ek
antioxidac¢ni ucinky kurkuma, ¢esnek, skofice, zazvor, oregano, rozmaryn

1.3 Chemické slozeni

1.3.1 Silice

Nekdy také ptuvodné nazyvané etherické oleje jsou smési t€kavych latek obsazené v rostli-
nach. Silice dodavaji koteni specifickou chut’ a vini. Nositeli chuté a ving silic jsou piede-
v§im n&které aldehydy (aldehyd skoticovy), alkoholy (mentol), fenoly, ketony, estery, aj.
Silice dale obsahuji terpenové uhlovodiky, které v§ak nemaji vliv na chut’ a viini. Tyto uhlo-
vodiky jsou pfi¢inou omezené rozpustnosti ve zfedéném ethanolu a maji znacny vliv na

zhorSeni kvality silic (snadno oxiduji).
Hlavni nevyhody silic:
1. dobra chut, ale nekompletni
2. nevyrovnana chut’ a viing
3. snadno oxiduji
4. neobsahuji pfirodni antioxidanty (mohou byt ve finalnim vyrobku méné stabilni)
5. Spatnd dispergace v suchych vyrobcich
6. vysoka koncentrace - potiZe pfi manipulaci a ddvkovani

7. snadné zfalSovani
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Vyhody:

1. silice jsou prosté bakterii

2. maji standardni silu chuti a viin¢

3. neobsahuji enzymy a tanin

4. za spravnych podminek stabilita pfi skladovani

5. bez nezadouciho vlivu na barvu findlniho vyrobku
Silice miizeme ziskat tfemi zptisoby:

e destilaci s vodni parou a naslednym oddélenim vrstvy silice z destilatu. Hlavné silice

ze semen, listi, kofend,...)

e extrakci nepolarnimi rozpoustédly (benzin), takto ziskany extrakt se nazyva miscela,

jedna se hlavné o silice z kvéta
e lisovanim a oddé€lenim vrstvy silice (hlavné silice z oplodi citrusovych plodit)

Silice konkrétni, neboli konkret, se ziska destilaci s vodni parou, lisovanim nebo extrakci
nepolarnim rozpoustédlem. Takto ziskana silice obsahuje krom¢ vonnych latek i latky ba-
lastni (vosky). Silice absolutni je silice konkrétni, zbavena balastnich latek. Silice deterpe-
novan¢ jsou silice prosté terpenovych uhlovodika. Deterpenované silice jsou stabiln€j$i vici
autooxidaci a maji senzoricky charakter pivodni silice. Deterpenace se provadi destilaci

nebo extrakei. Vyhlaska ¢. 419/2000 Sb. udava obsah silic v susiné v [ml/100g]. [1, 2, 3, 4]

1.3.2 Oleoresiny

Oleoresiny dle vyhlasky ¢. 4/2008 Sb. pro druhy a podminky pouziti pfidatnych latek a ex-
trakénich rozpoustédel pii vyrobé potravin ve znéni pozdgjsich predpist jsou smési tékavého
oleje a pryskyfi¢natych latek vyextrahovanych z koteni po odpareni extrakéniho rozpouste-
dla. Rozpoustédlo (polarni - ethanol, nepolarni - benzin) musi byt Cisté, protoze stopy frakci
mohou zlstat v oleoresinu a tim ovlivnit jeho viini. Po odpateni ptislusSného rozpoustédla se

ziska oleoresin.
Oleoresin je produkt, ktery obsahuje etherické oleje (silice) a extraktivni komponenty chuti
(napf. oleoresiny palivé papriky, pept), barvy (napf. oleoresiny kurkumy a pariky) a viing.

Oleoresiny se pouzivaji jako suroviny k ochucovani potravin (tab.¢. 2).
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Pouzitim oleoresinti dochazi k isporam ptirodniho koteni (oleoresin : pfirodni kofeni =1 :
20) a jejich vyroba je také ekonomictéjsi. Vyse nadhrady piirodniho kofeni oleoresiny se uda-

va dle ekvivalenti (viz nize).
U oleoresint se sleduji a uvadeji predevsim tyto hodnoty:
a) rezidua rozpoustédel,
b) mnozstvi silic,
€) barevna hodnota (paprika),
e vyzaduje se urity minimalni obsah barviv
d) obsah piperinu (pept),
e minimaln¢ 50%
e) SHU (Scoville Heat Units) jednotky - pal¢ivost
e u palivych druht oleoresint se senzorickou analyzou zjist'uje jejich palivost

Tabulka ¢. 2: Charakteristika oleoresinii [3]

Oleoresin Obsah silice [ml/kg] Vydatnost
kmin 600 5
muskatovy kvét 500 7,5
muskatovy ofech 800 6
nov¢ koteni 600 4,5
paprika stopy 10
pept 150 4,5
Zazvor 250 4

Ekvivalent kofeni je organolepticky stanovena sila chuté a viin¢ oleoresinu, porovnana s
mnozstvim prirodniho kofeni. Tento ekvivalent Ciselné odpovida poctu kg oleoresinu, kte-
rym lze nahradit 100 kg ptirodniho koteni. Ekvivalent "teaspoon", odpovidéa poctu g oleore-

sinu potiebného pro nahradu 1 ¢ajové 1zicky mletého koteni.
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Vydatnost udava pocet hmotnostnich jednotek, které maji stejnou kotfenici mohutnost jako

100 jednotek ptirodniho koteni.

Tabulka ¢. 3: Srovndni mnoZstvi prirodniho koreni a ekvivalentniho mnoZstvi oleoresinu

[25]
kmin 1 kg oleoresinu nahradi 20 kg semen kminu
muskatovy kvét 1 kg oleoresinu nahradi 20 kg mletého muskatového kvétu
muskatovy ofech 1 kg oleoresinu nahradi 20 kg semen muskatovniku
paprika 1 kg oleoresinu nahradi 56 kg mleté papriky
pept Cerny 1 kg oleoresinu nahradi 20 kg mletého ¢erného pepte
zazvor 1 kg oleoresinu nahradi 60 kg suseného zazvoru

Nevyhody oleoresini:
e dobra chut’ a viing, ale variabilni podle suroviny

e kapalna az viskozni konzistence, ktera zptsobuje vznik "horkych" mist ve finalnim

vyrobku
e pfitomnost tanint
e kvalita chuté a viin€ zavisi na pouZzitém rozpoustédle
Vyhody:
e prosté kontaminanti
e Ize standardizovat chut’ a viini
e obsahuji antioxidanty

e prosté enzymu [2, 3, 24, 26]

1.3.3 Saromexy (dispergované koreni)

Velkym nedostatkem kofeni je jeho nestalost. Chut’ a aroma se 1isi dle zemépisného ptivodu,
klimatickych podminek a dle zpisobu zpracovani. Dalsim nedostatkem je jeho mikrobiolo-

gické znecisténi. Proto se zacaly vyrabét saromexy.
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Jedna se o aromatické slozky izolované z odpovidajiciho koteni, nanesené na vhodny nosic¢
(stl, mouka, skrob, dextrosa, maltodextrin). Tyto dispergované extrakty zachovavaji chut’ i
vini odpovidajicimu ptirodnimu kofeni, vyznacuji se jednoduchou manipulaci, vysokou
mikrobiologickou ¢istotou, mechanickou €istotou a prosté lipolytickych enzymii, coz ptizni-
ve ovlivituje délku skladovani. Déle jsou saromexy prosté taninl, které mohou zptsobovat
zhorSeni barvy MV. V sypké formé maji malou nachylnost k tvorbé shlukii. Tyto vyrobky
predstavuji aromatickou chut’ takové sily, kterd odpovida ptisluSnému vzorku mletého kote-
ni (1:1). Pti aplikaci do MV lze dispergované kotfeni velmi dobie homogenizovat v celém

objemu.
Shrnuti hlavnich vyhod a nevyhod saromexii:
Vyhody:
e standardni chut’ a viiné
e prosté bakterii a enzymil
¢ snadné davkovani a manipulace (pii manipulaci odstranéni prachu)
¢ snadna dispergace
e pfitomnost antioxidantli a nizky obsah vody
e vkonecném MV se nevytvaii "horkd mista"
Nevyhody:
e nejsou vhodné pro zpracovani pii vyssich teplotach
e ztrata t€kavych latek pti dlouhodobém skladovani
e piitomnost vhodného nosice
Priklady dispergovaného koteni:

e Kofeni paprika sladka B: Zakladni surovinou je extrakt papriky sladké (s obsahem
barviva) a hruba pSeni¢nd mouka. Vyroba spo¢ivd v naneseni extraktu na nosic tak,

aby smés byla homogenni. 1 kg saromexu odpovida 1 kg papriky mleté sladké.

e Kofeni paprika sladka S: Obdobn¢ jako u koteni paprika sladka B (viz vyse) s rozdi-
lem pevného nosice (sul). [2, 27, 23, 28, 25]
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1.3.4 Emulze korfeni

Emulze koteni jsou chut'ové a aromatické latky ptirodniho charakteru, jejichz chutovou silu
a kvalitu Ize standardizovat a podle potieby i nékolikandsobné koncentrovat. Tyto emulze
jsou chutové vyrovnané, senzoricky stabilni a vyrazné se chuti ptiblizuji mletému koteni.
Uginnou latkou jsou zde oleoresiny. Ten je v emulzi dispergovan ve vodné fazi, coz umoz-
fluje dobrou dispergovatelnost ve vyrobku. Emulze se od mletého nebo dispergovaného ko-
feni li$i tim, Ze se snadno rozptyli a difunduje do celé smési potraviny. Jedna se o emulzi
typu olej ve vode¢, tudiz je Ize podle potieby fedit vodou. Béhem vyroby se upravuje pH a
uc¢inky kofeni se zvySuji za piidavku emulgatoru nebo hydrokoloidi (maltodextrin). Emulze
se vyrabi bud’ z jednoho druhu kofeni nebo jako smési. V masné vyrobé se pouzivaji v

mnozstvi 2 - 2,5 g/lkg MV. Mezi hlavni vyhody emulzi patfi:

standardni chut’ a viné

e prosté kontaminantii

¢ snadno se difunduji do potraviny

e snadna rozpustnost ve vod¢, nizsi davkovani

e snadna manipulace (odstranéni prachu), skladovani (del$i nez 6 mésicti) i doprava
Ptiklad emulze:

e Emulze paprika sladka: Zakladni surovinou pro vyrobu je extrakt papriky sladké,
modifikovany Skrob, rafinovany cukr a pitnd voda. Vyroba spociva v emulgaci ex-
traktu v roztoku rafinovaného cukru a modifikovaného Skrobu. 1 kg této emulze od-

povida 1 kg papriky mleté sladké. [2, 23, 29, 30, 31]

1.3.5 Zapouzdiené koreni

Zapouzdiené koteni jsou extrakty koteni, které jsou chranény obalem (povlakem) nejcastéji
z modifikovaného Skrobu. Tato zapouzdiend koteni jsou pétkrat az desetkrat siln€js$i nez

mleté kofeni. Zapouzdfeni kofeni prodluzuje trvanlivost vyrobku a zadrzuji chut’ a vini.
Toto koteni se pouziva naptiklad pro peCené vyrobky, kde se pii odpovidajici teploté zpra-
covani postupné uvoliiuje chut’. Déle diky zapouzdfeni nedochézi k uniku aromatickych la-

tek.
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Obaluji se tak, Ze se vytvori emulze s maltodextrinem, modifikovanym Skrobem a dextrosou
a nasledn¢ se susi rozpraSovanim za fizené vlhkosti a teploty. Vyhody zapouzdfeného kotfeni
jsou nasledujici:

e ochrana aromatickych latek

e dlouhd trvanlivost

e dobra misitelnost

e prosté kontaminantli a enzymi

e nizky obsah vody

e netvoii se "horka mista" [2,23]

1.3.6 Paprikovy vytazek (E 160c)

Paprikovy vytazek, extrakt ¢i oleoresin se ziska extrakci vhodnym rozpoustédlem. Tento
vytazek je oranzovo-Cervené barvy. Ziskava se z nékterych odrid papriky. Jedna se o ptirod-
ni barvivo pouzivané v potravindiském prumyslu a kosmetice. Pouziva se do MV pro svoji
velkou barvici schopnost, ale té¢z dodava chut'. Mize byt na bazi oleje ¢i vody. Prili§ vysoka
koncentrace miiZze negativné ovlivnit findlni MV. Paprikovy vytaZek spada do skupiny karo-
tenoidu, které jsou dulezité pro lidskou vyzivu (zdroj provitaminu A). Kvalita papriky se
hodnoti podle intenzity cervené barvy a stupném Stiplavosti. Intenzivni Cervené zbarveni
pochazi piedevsim z kapsanthinu a kapsorubinu, které se v paprice tvoii béhem dozravani. 1

kg extraktu nahradi 12 - 15 kg papriky mleté. [26, 32, 33, 34]

Obr. 4 Paprikovy vytazek [35]
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Uroven $tiplavosti se udava v jednotkach SHU. Barvici schopnost papriky se udava v barev-

né hodnoté ASTA nebo v barevné jednotce, kterd je 40krat vySsi neZ ASTA.
ASTA (American Spice Trade Association) pouziva referen¢ni metodu pro stanoveni barvy.

e Extrakt je vyroben z papriky za pouziti rozpoustédla (aceton). Poté se extrahovany

vvvvv

Mezinarodni barevna jednotka (IC) je 40krat vyssi nez barva ASTA: IC = ASTA * 40. [36]

Obr. 5: Formy koreni pouzivané v MV a zpiisob jejich vyroby [2]
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1.3.7 Aldehydy

Tékavé aldehydy patii k dilezitym vonnym a chutovym latkdm. Jsou soucasti rostlinnych
silic a ¢asto jsou zadoucimi slozkami potravin. Jako vonné latky maji vyznam predevsim

nasycené¢ alifatické aldehydy.

Z nenasycenych alifatickych aldehydu jsou diilezit¢ monoterpenové a seskviterpenové alde-
hydy. Citral je nejCastéji se vyskytujicim alifatickym nenasycenym aldehydem. Ptirodni ci-
tral je smes geranilu a neralu. Citral je vonnou slozkou silic, pfedevsim silic citrusovych

plodu, ale také zazvoru a pepte. [2, 3]

1.3.8 Ketony

Vyznacuji se charakteristickym pachem. V potravinach se vyskytuji zpravidla nasycené a
nenasycené alifatické ketony. Z alifatickych ketond jsou rozsifeny methylketony. Slozkou
silice skoficové a badyanové je methyl(pentyl)keton. Monocyklicky keton (+)-karvon je
slozkou silice kminu a kopru. (-)-Karvon je slozkou silice maty klasnaté a majoranky. Sloz-

kou silice badyanu a fenyklu je aromaticky keton anisketon. [3, 37]

1.3.9 Alkaloidy

Alkaloidy jsou dusikaté bazické slouceniny. Nejcastéji se vyskytuji jako smési latek ptibuz-
né struktury, a to jako vonné latky, glykosidy, N-oxidy, aj. Alkaloidy se klasifikuji na 3

hlavni skupiny:
a) pravé alkaloidy
b) pseudoalkaloidy
c) protoalkaloidy

ad a) Pravé alkaloidy jsou heterocyklické dusikaté baze odvozené od aminokyselin a jsou

asto pro Cloveéka a jiné ZivocCichy toxické (nikotin v tabaku). Pravy alkaloid s pyridinovym

kruhem je naptiklad nikotin, s pyrrolidinovym kruhem alkaloidy 1é¢ivych rostlin a s pipe-
ridiovym kruhem napftiklad piperin (alkaloid pepfte).

e Piperidinové alkaloidy: Nejvyznamnéj$im alkaloidem této skupiny je alkaloid Cerné-

ho pepte, piperin. Piperin je amid piperové kyseliny. V ¢erném pepfi jsou spolecné s

piperinem pfitomny 1 dalsi latky (piperanin, piperetti).
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V oleoresinech piperin dopliuji jeho isomery (chavicin), ale tyto isomery maji malou nebo
zadnou Stiplavost. Nejvy$si mnozstvi piperinu v pepfi byva tésné pied plnou zralosti. Obsah
piperinu byva 3 - 8 %, ale zalezi na ptivodu. Obsah piperinu v oleoresinech je 35 - 40 %, coz

odpovida mletému kotfeni v poméru 1:25.

ad b) Pseudoalkaloidy jsou rovnéZ heterocyklické dusikaté baze, ale odvozené od terpenoidi
nebo purind (kofein, solanin). Potravinarsky vyznamné pseudoalkaloidy jsou naptiklad alka-

loidy kavy, Caje a kakaa.

ad c) Protoalkaloidy jdou bazické aminy odvozené od aminokyseliny, ale dusik neni soucasti
heterocyklického systému. Dulezitymi protoalkaloidy jsou kapsaicinoidy. Kapsaicinoidy
jsou derivaty vanillylaminu, které se vyskytuji v palivych paprikach. Obsah zavisi na odrudg¢,

zralosti, stafi a ro¢nim obdobi. [2, 3, 8]

1.3.10 T¥isloviny

Ttisloviny (taniny) jsou fenolové slouceniny, které reaguji S proteiny a srazi je. Tiisloviny
jsou piirozené slozky potravin a zna¢né ovliviiuji chutové vlastnosti potravin. Zadouci
vlastnosti je naptiklad piiméfena trpkost. Ttisloviny se déli na 2 skupiny latek: hydrolyzova-

telné a kondenzované tfisloviny. Obé tyto skupiny se pouzivaji jako potravinaiska aditiva.

Z dalsich chemickych latek lze uvést pryskytice, saponiny, glykosidy, vitaminy, bilkoviny,
aj. [2, 3]

1.4 Technologické vlastnosti

Kofeni se do masnych vyrobkt ptidava pro vytvotreni ¢i zvyraznéni chuti a aromatu. Ma
vSak vliv i na vzhled, barvu a udrznost MV. Kofeni ma konzervacni, antibakterialni, antio-
xidac¢ni a fyziologické (1é¢ivé) ucinky viz tabulka ¢islo 4. Kvalitu kofeni ovliviiuje fada fak-
tord: zemé puvodu, pidni podminky, klima, zplisob péstovani a sklizné€, skladovani, manipu-
lace, zpracovani a baleni. Jakost se posuzuje senzoricky (barva, vzhled, chut’ a viing) a fyzi-
kaln¢ chemicky (vlhkost, obsah silice a pfimési). Nekdy se téz provadi i mikrobiologicky
rozbor. [2, 4, 28]
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Tabulka ¢&. 4: Ucinky koreni v MV [28, 2, 23]

Antibakterialni u¢inek Skoftice, hiebicek, kmin, zazvor, pept (chilsky)
Antioxidacni ucinek Hiebicek, kmin, paprika, nové kofeni a muskatovy kvét
Fyziologicky ucinek Skoftice, zazvor, kmin a hiebicek

1.4.1 Technologické zpracovani koreni

Kofeni v dobé¢ sklizn¢ obsahuje velky podil vody (az 85 %), ktery musi byt snizen na 8 - 15
%. V péstitelskych zemich se kotfeni rizn¢ upravuje (prani, loupani, chemické osetfeni, ¢is-
téni), fermentuje a susi. Do zemi spotieby se kofeni transportuje v suSeném stavu. Zpracova-
ni a nasledna uprava koteni po sklizni je pracné a ¢asové narocné. Fermentace (zrani), jejiz
podstatou je aktivace enzymil, pii kterych vzniké charakteristické aroma a barva. Pfi fermen-

taci se tak odbouravaji nezddouci latky (podle druhu koteni). SuSeni lze provést dvéma zpii-

soby:

e suseni vzduchem - bud’ volné nebo v susarnach. Volné suseni v tenké vrstvé patii k
nejstarSim postuptim. Suseni vzduchem je Setrné, ale i1 pies to dochazi ke ztraté aro-

matickych latek a barvy.

e suSeni sublimaci (lyofilizaci) - Sokové zmrazeni na teplotu -50 °C a susi se ve vakuu.
Kofeni ususené timto zptisobem si zachovava piivodni barvu a aroma a po rehydrata-

ci i texturu. [2, 4]

Vétsina kofeni nevyzaduje pfed uvedenim do prodeje zadné dalsi upravy a zpracovani. Celé
kofeni, které je uréeno k mleti se mele. Cim jemnéji je kofeni namleto, tim 1épe se rozlozi
aromatické latky ve vyrobku. Nevyhodou vSak je ztrata aromatickych latek. Ztraty téchto
latek 1ze minimalizovat mletim za studena, kde se ke koteni pfimisi tekuty dusik. Kofeni se

bali podle pozadavkt zakaznika. [2, 4, 38]
Kofeni pro MV

e Kofeni - jednotlivé druhy kofeni mohou byt celé, drcené nebo mleté. U mletého ko-
feni se pripousti pfidavek protispékavych latek (oxid kiemicity, ferrokyanid drasel-

ny).
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e Smési kofeni - smés jednotlivych druhti kofeni bez pridatnych latek.

e Kombi smési (kofenici ptipravky) - smés jednotlivych koteni, pridatnych latek, soli,

zeleniny, hub a dalSich technologickych piisad. [1, 2, 4]

1.4.1.1 Vyroba koFenicich smési

Michani sypkych smési kofeni probiha v homogenizatorech (misicich zafizenich). Do téchto
misicich zafizeni proSkoleny pracovnik davkuje jednotlivé druhy kofeni dle vyrobni receptu-
ry s piesnosti 0,1 g. Miseni poté provadi automaticky homogenizator dle presn¢ zadaného

programu. SloZeni téchto smési je zavislé na Géelu pouziti. [2, 39, 25]

Obr. 6 Homogenizator [40]

1.4.1.2 Vyroba tekutych smési koieni

Michani tekutych smési koteni probiha v elektricky vyhiivanych nadobach o objemu az 500
litrt. U¢innou homogenizaci tekutych smési kofeni se zajituje pomoci michadla a mixéru.
Lze regulovat teplotu, ¢as a ota¢ky pomoci fidiciho systému stroje. Pii vyrobé nékterych
tekutych smési je potieba zdhfevu na teplotu od 30 °C az po teplotu 80 °C. Pted balenim

dochazi ke zchlazeni na pozadovanou teplotu. [39]

1.4.1.3 Vyroba kombi smési

Michéani kombi smési probihd stejnym zplisobem jako michani sypkych smési koteni. Vyro-
bek firmy J. K. FOOD s.r.o0. obsahuje jednotlivé druhy kofeni, solici smés a zahust'ovadlo.

Tento vyrobek je velice stabilni a vice standardizovany pro masnou vyrobu. [25]
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Obr. 7 Kombi smés [35]

1.4.2 Kombi smési

Kombi smési se ptipravuji v riznych variantach v kombinaci s rliznymi technologickymi
pfisadami. Tyto smési maji ptfiznivy vliv na kvalitu MV a jejich ekonomickou vyrobu. Dle

kombinace jednotlivych technologickych pfisad mizeme vyrobit tyto varianty:

e Smési kombi - smési kotfeni a zakladnich technologickych pfisad. Slozeni: kofeni a

kofenici extrakty, soli, cukernaté latky a antioxidanty

e Smési kombi F - smési koteni a technologickych pfisad s dirazem na vybarveni vy-
robku. SloZeni: kofeni a kofenici extrakty, soli, cukernaté latky, antioxidanty a fer-

mentovana ryze

e Smési kombi P - smési koteni a technologickych pfisad s dirazem na zvyraznénou
chut MV. Slozeni: kofeni a kofenici extrakty, soli, cukernaté latky, antioxidanty,

emulgatory, potravinaiské barvivo E120 a latky zvyraziujici chut’ a vini. [25, 41]
Ptiklad kombi smési pouzivané v masné vyrobé: Kombi smés na Sunkové parecky

e Slozeni: dusitanova solici smés (jedla stl, dusitan sodny - stabilizator), protihrudku-
jici ptipravek (ferrokyanid draselny), stabilizator (difosfore¢nany, trifosforecnany,
fosfore¢nany sodné, polyfosforecnany), smes kotfeni (pept ¢erny mlety, muskatovy
kvét mlety), antioxidant (askorban sodny), dextrosa, latka zvyraznujici chut’ a vini

(glutaman sodny), zahustovadlo (karboxymethylcelulosa). [4, 42, 43, 44]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

30

Tabulka ¢. 5: Aditiva obsazené v kombi smési a jejich vyznam v MV [4, 42, 43]

Aditiva Nazev Vyznam v MV
E250 dusitan sodny stabilizator barvy (Cervena barva)
E536 ferrokyanid draselny protihrudkujici (protispékava) latka
E450 difosforecnany brani vazani stav
E451 trifosforecnany schopnost vazat a udrzovat vodu
E339 fosfore¢nany sodné stabilizator
E452 polyfosforecnany schopnost vazat a udrzovat vodu
E301 askorban sodny urychluje uzeni a stabilizuje barvu

masa

E621 | L-glutamat sodny (glutaman sodny) vyrazna masova chut
E466 karboxymethylcelulosa zahustovadlo

Pozn.: VSechny fosfore¢nany zabramuji nezddoucim reakcim ptitomnych kovti.

1.5 Aplikace prirodniho kofeni

Kofeni se aplikuje do masnych vyrobka ve formé piirodni nebo ve formé¢ extrakti (oleoresi-

nid) nanesenych na nosi¢ (mouka, stl, cukr). Kofeni se dodava ve smésich nebo jako jedno-

druhové koteni. U Pfirodniho kofeni v masnych vyrobcich je ¢asto pozitivné hodnocen vy-

skyt vétsich ¢astic kofeni, tzv. ,,horkych mist”. Naopak nevyhodou je vysoka kontaminace a

proménliva jakost v souvislosti s klimatem a se sklizni. Kofenici smési jsou ¢asto dodavany

V navazkach pro jednu vsadku kutru. Extrakty z kofeni maji standardni slozeni, nizkou kon-

taminaci, stalost aromatu a obsahuji baktericidni latky. Nevyhodou extrakti z kofeni jsou

chybéjici tzv. ,,horkd mista®, jsou mén¢ aromaticky a chut'ove vyrazné.

Tyto formy koteni (ptirodni kofeni, smési koteni, kombi smési kofeni, saromexy nebo emul-

ze) se aplikuji do dila na zacatku kutrovani. Nékteré kombi smési se piidavaji do dila na

zacatku kutrovani spojky. [25, 28, 45]
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15.1 Priprava dila

Dilo se pfipravuje smichanim druht vyrobnich mas, tukové tkang, Supinového ledu, pomoc-
nych surovin a ptisad (kofeni, stl, mouka, aj.). Postupuje se vzdy podle receptury vypraco-
vané pro podnik. Dilo se pfipravuje michanim a mélnénim na kutru. Maso pro ptipravu dila
muze byt syrové, zmrazené, predvarené nebo predsolené. Michani dila zahrnuje dvé operace
a to pfiprava spojky a vlozky. Pfi vyuziti kutru se nejprve ptipravi spojka. Mélni se smés
libového masa s Supinovym ledem. Do takto piipravené smési se pridava solici smés, rizné
formy koteni a dalsi technologické prisady. Priibéh kutrovani se sleduje podle teploty. Pokud
je dosazeno dostatecné homogenni struktury (spojky), vsype se surovina pro piipravu vlozky
(hibetni sadlo, kusy svaloviny). Vlozka je po par otackach v kutru dostate¢né¢ rozmélnéna a
vmichana do spojky. Kutrovani probiha pii nizkych teplotach a dostate¢né dlouho pro uvol-
néni aktinu a myosinu, coz tvoii strukturu salamu. Pfi mélnéni se pracuje pii teplotach ko-
lem 0 °C. Pfi ptidavku tukového podilu je nutné pracovat pii teploté mezi 8 - 10 °C, protoze
pii této teploté se tuk dobfe zpracovava a ma i odpovidajici konzistenci. Teplota na konci

kutrovani by méla byt maximalné 12 °C.
Postupy pii michéani dila:

e Vyrobky bez mozaiky (parky a jemné salamy): vSechny suroviny se do kutru ptidaji
najednou a intenzivné se michaji. Jedna se o tzv. jednordzové michéani. Jedna se o

velmi rychly zplisob. Tento zpusob je vhodny pro MV bez vlozky.

e Vyrobky s mozaikou: V prvni fazi se kutruje libové maso a dochazi k intenzivnimu
rozmélnéni. Poté se ptida sul a Supinovy led. Ve druhé fazi se z kutru vynda ¢ast li-
bového masa a ke zbytku se pfida tuéné maso (teplota -10 az -15 °C), které se kutru-
je. Ve tieti fazi se v kutru smicha libové a tuéné maso s kotfenim a s ostatnimi pfisa-

dami. [28, 46, 47, 48, 49]

15.2 Kutr

Kutr je zafizeni, které se sklada z otocné misy, v niZ se otaci na hfideli noze. Na kutru lze
vyrobit velice $iroky sortiment masnych vyrobkt. Kutr je vhodny zejména pro masné vyrob-
ky, u kterych se pozaduje pékna mozaika v nakroji. Otacky hiidele nozl i otacky misy lze

regulovat podle ucelu, tj. zda ma dochazet k intenzivnimu mélnéni nebo michani.
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Mezi dal$i soucasti kutru patii viko misy (zabranuje vypadavani mélnéného masa), hydrau-
licky pteklapéc vozikl, vyprazdnovaci talii a hermeticky obal. Pti kutrovani dochazi nejen k
michani dila, ale zpo¢atku 1 k mélnéni masa. Velikost ¢astic se rychle zmensuje, dochazi k
bobtnani bilkovin, vaznosti vody a emulgaci tukt. Pii michani dochazi ke spojeni a dokona-
1ému promichani vSech surovin a pfisad danych recepturou vyrobku. Nezddoucim jevem pfi
kutrovani je ohfev dila. Ohfev je ovliviiovan vychozi teplotou, poctem nozi a plnénim misy.
Cim vice nozii pouzijeme, tim dokonalejsi bude rozméInéni a homogenizace. Na druhé stra-
n¢ vyssi pocet nozl vede k rychlejSimu vzestupu teploty. Aby se dilo pfili§ neohtivalo je
nutné ho chladit a to pfidavkem Supinového ledu, ktery se pfidava do kutru az po ¢aste¢ném
rozmélnéni masa. Mezi dal$i postupy patii i chlazeni kapalnym dusikem, ktery se vstiikne
pfimo do prostorti nozli. Po odpateni dusiku se vytésiiuje kyslik a brani oxidaci. Vyhodou

kapalného dusiku je, ze se pii chlazeni nepfidava do dila zadna voda. [4, 28, 38, 45]

|
I
l
|

Obr. 8 Kutr [50]
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2 MASNE VYROBKY

2.1 Rozdéleni masnych vyrobki

Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb., o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a
akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich ve znéni pozd¢jSich predpist Cleni

masné vyrobky a masné polotovary na druhy a skupiny viz tabulka ¢. 6.

Tabulka &. 6 : Clenéni MV a masnych polotovarii na druhy a skupiny [51]

Druh Skupina

masny vyrobek tepelné opracovany

tepeln€ neopracovany

tepelné neopracovany pro tepelnou upravu

trvanlivy tepelné opracovany

trvanlivy fermentovany

konzerva

polokonzerva

masny polotovar

Zakladni pojmy dle vyhlaSky €. 69/2016 Sb. ve znéni pozd¢jsich predpist:

e Tepeln¢ opracovany MV, u kterého bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalné tepel-

ného ucinku plus 70 °C po dobu 10 minut,

e tepelné neopracovany MV urceny k piimé spotiebé bez dalSich tprav, u néhoz ve

vSech ¢astech neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku,

e tepeln€ neopracovany MV urceny pro tepelnou upravu, u néhoz ve vSech ¢astech ne-

probé&hlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku,
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trvanlivy tepelné opracovany MV, u n¢hoz bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimal-
né tepelného ucinku odpovidajici teploty plus 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim
technologickym opracovanim, zranim, su$enim nebo uzenim za definovanych pod-

minek doslo k poklesu aktivity vody na hodnotu aw = 0,93 a k prodlouzeni minimal-

ni doby trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20 °C,

fermentovany trvanlivy MV tepelné neopracovany a urceny k ptimé spotiebé, u n¢-
hoz v pritbé¢hu fermentace, zrani, suseni a popiipadé uzeni za definovanych podmi-
nek doslo ke snizeni aktivity vody na hodnotu aw = 0,93, s minimalni dobou trvanli-

vosti 21 dni pii teploté plus 20 °C,
konzerva je vyrobek neprodysné uzavieny v obalu, sterilovany,

polokonzerva je vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, pasterovany. [51]

Dalsi ¢lenéni MV, ze kterého dosud vychazeji nabidky a je v podvédomi pracovnik masné-

ho primyslu mtize byt nasledujici:

Drobné MV jsou mélnéné, vyrabény s piidavkem dusitanové nakladaci smési, nara-
zeny do stfev (ptfirodni ¢i um¢lé). Jsou oddélovany v malych davkach sponovanim
nebo pietacenim. Tyto vyrobky jsou tepeln€ opracované a vyuzené. Mezi drobné
masné vyrobky patii: Spekacky (vyrobek s vlozkou Spicku), ostravska klobasa (s

vloZkou veptového masa),

meékké salamy jsou vyrdbény obdobnym zplsobem jako drobné MV s rozdilem v je-
jich tvaru a velikosti. Tyto salamy jsou to¢ené nebo ty¢ové. Pred konzumaci se ob-
vykle neohfivaji. Nejcastéji se podavaji nakrajené na platky. Mezi ty¢ové salamy pat-
i1 Cesky, Sunkovy, polsky a mnohé dalsi salamy. Mezi tocené salamy pak patii kaba-

nos, ¢esnekovy a slovensky,

trvanlivé MV jsou jemnéji nebo hrubg&ji zrnéné salamy, které se vyrabéji s pridavkem
dusitanové nakladaci smési. Tyto vyrobky jsou vyuzené a suSené (susenim se zvysuje
udrznost). Jsou bud’ fermentované trvanlivé MV nebo tepeln€ opracované trvanlivé
MV. Na povrchu jsou bez plisné, s plisni jen vyjimecné. Mezi tepelné opracované
MYV patii naptiklad vysoc€ina, turisticky trvanlivy, inovecky a cikansky. Mezi fermen-

tované pak poli¢an, herkules, kiemesnik a lovecky,
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specidlni MV jsou velice riznorodé skupina MV. Jednotlivé vyroby se 1isi technolo-

gii vyroby. Specidlni MV mtzeme rozdé¢lit na nékolik skupin,

vafené MV jsou vyrabény z tepelné opracovanych surovin. Tepelné opracovani ma
zajistit zmeknuti a nabobtnani kolagennich ¢astic a uvolnéni masa od kosti. VEtsinou
se nevyuziva pridavka dusitanové nakladaci smési a vyrobky se vétSinou ani neudi
(krom nékterych jatrovych salami). Varené MV jsou typické pro domaci zabijacky.
Tyto vyrobky jsou urceny k rychlé spotiebé a uchovavani v chladu. Mezi vafené MV

patii jaternice, tlacenky, jatrové salamy, jatrovky a pastiky,

pecené MV se vyrabéji rozmélnénim masa s piisadami a dusitanovou nakladaci soli.

Plni se do forem a pecou se do typického povrchu (sekand),

uzenéa masa jsou nasolené a vyuzené ¢asti masa. V zavislosti na trovni tepelného
opracovani patii uzend masa bud’ mezi polotovary nebo mezi tepelné opracované vy-
robky. Zvlastni skupinou jsou domdci uzena masa, kterd jsou intenzivné vyuzena a
vafena uzena masa, ktera se po vyuzeni tepelné opracovavaji nejprve kratkodobym

zahtevem pii bodu varu vody a nésledné se dovaii kolem 80 °C do m¢ekka,

ostatni MV se vyrab¢ji rozmélnénim nasolenych surovin. Jsou v syrovém stavu, ale
tésné pred konzumaci dochazi k tepelné Gpraveé. Zde patii bilé, vinné a svatecni klo-
basy,

krevni a jiné vyrobky,

vyrobky z koniského masa,

vyrobky z driibeziho masa, kde mezi zdkladni surovinu patii mechanicky separované

maso dribeze. Vyrobky obsahuji vykosténou svalovinu a podil vepiového ¢i jiného

masa. [45, 52]
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2.2 Priklady masnych vyrobkiu

V nasleduyjicich tabulkach (7 az 10) Ize vidét ptiklady MV a jednotlivych koteni, které se
ptidavaji v kg/100 kg vyrobku. [25, 53, 54]

Tabulka ¢. 7: Priklady masnych vyrobkii a koreni, které se do jednotlivych vyrobki pridavaji
(v kg/100kg vyrobku) [25, 53, 54]

drobné masné vyrobky meékké salamy
Spekacky | Bivoj parky | paprikova klobasa | Sunkovy salam | Cesky salam

peprt Cerny 0,16 0,2 0,24 0,1 0,25

paprika sladka 0,22 0,5 0,45 - 0,1
paprika paliva - - 0,55 - -

muskatovy ofech 0,03 0,1 - 0,035 0,04

muskatovy kvét - - - - 0,02
nové koreni - 0,03 - - -

ZAzZvor - - - - 0,03
kmin - - 0,28 - -

Cesnek 0,09 - 0,38 0,06 0,1
kardamom - 0,02 - - -
koriandr - - - - -
hiebiek - - - - -

Tabulka ¢. 8: Priklady masnych vyrobkii a koreni, které se do jednotlivych vyrobkii pridavaji
(v kg/100kg vyrobku) [25, 53, 54]

trvanlivé masné vyrobky
herkules | vysocina | poli¢an

pept Cerny 0,4 0,3 0,5

paprika sladka - - 0,06

paprika paliva - - 0,06
muskatovy ofech - - -
muskatovy kvét - - -
Z4zvor - - -
kmin - - -

éesnek - - 0,08
kardamom - - -
koriandr - - -

hiebicek - - 0,03
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Tabulka ¢. 9: Priklady masnych vyrobkii a koreni, které se do jednotlivych vyrobkii pridavaji
(v kg/100kg vyrobku) [25, 53, 54]

varené masné vyrobky
domaci jaternice slezska tlacenka
pepi Cerny 0,125 0,15
nové koreni 0,04 0,05
majoranka 0,015 -
Zazvor 0,02 0,03
Cesnek 0,1 -
kmin - 0,02
hiebiek - 0,06
muskdatovy ofech - -
skofice - -

Tabulka ¢. 10: Priklady masnych vyrobkii a koreni, které se do jednotlivych vyrobkii prida-

vaji (v kg/100kg vyrobku) [25, 53, 54]

konzervy ostatni masné vyrobky
jatrova pastika domaci sekana pecené
peprt Cerny 0,16 0,13
nové kofeni 0,05 -
majoranka - 0,05
zazvor 0,04 -
Cesnek - 0,12
kmin - -
hiebi¢ek - -
muskatovy ofech 0,02 -
skofice 0,03 -
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ZAVER
Cilem této bakalatské prace byla charakteristika pfirodniho kofeni a nejpouzivanéjsi kotfeni v

masné vyrob&. Dale chemické slozeni a technologické vlastnosti kofeni a jeho vyuziti a apli-

kace do masnych vyrobki.

Pouzivani pfirodniho kofeni ma v masném pramyslu dlouholetou tradici. Dodava potravi-
nam chut’, viini a barvu. M4 vliv 1 na vzhled a udrznost masnych vyrobki. S pfichodem no-
vych druhii ptirodniho kotfeni bylo mozné dat tradi¢nim masnym vyrobkiim nové chut¢, viné
I barvu. Kofeni ma malou vyzivovou a energetickou hodnotu a proto je fazeno mezi pochu-

tiny.

Zasadni roli ve vyuzivani prirodniho kofeni pti vyrobé masnych vyrobki hraje jeho chemic-
ké slozeni a specifické vlastnosti latek v ném obsazenych. Ketony, aldehydy, alkaloidy,
tiisloviny aj. latky, které jsou nositelem charakteristické viin€, aromatu, pachu nebo také

trpkosti.

Jakost kofeni se posuzuje senzoricky a fyzikalné¢ chemicky. Vzhledem k tomu, Zze kofeni
vétSinou pochazi ze zemi, kde nemusi byt zaruceny hygienické podminky pii zpracovani,
provadi se nékdy i mikrobiologicky rozbor a stanovuji se kontaminujici latky. Ptirodni koie-

ni byvé zne€isténo mikroorganismy a proto se ruzn¢ dekontaminuje.

Dnesni moderni technologie ndm umoziuji Upravy kofeni do vhodnéjSich forem jakou jsou
napiiklad extrakty, vytazky, silice, emulze a dalsi. Silice jsou prosté mikroorganismd, ale
spatné se disperguji ve vyrobcich. Oleoresiny svou kapalnou az viskosni konzistenci vytva-
feji ve vyrobku "horkd mista". Saromexy se snadno disperguji v potravinarskych smésich a
nevytvari "horka mista". Emulze se snadno disperguji ve findlnich vyrobcich. Vytazky (pa-
prikové) se ve vyrobku snadno disperguji a jejich nejvétsi piinos spociva ve vysokém stupni

barvivosti.

Vzhledem k neustéle rostoucim pozadavkiim na cenu vyrobku, zvySovani efektivity, moder-
nizaci vyroby, aj., se zadny z vyrobct neobejde bez pouziti aditiv. Kombi smési koteni ob-
sahuji jak jednotlivé druhy koteni tak i technologické pfisady (aditiva). Kombi smési urcené

pro masnou vyrobu se snadno aplikuji a disperguji se do celého vyrobku.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

mg Miligram

g Gram

kg Kilogram

% Procento

nm Nanometr

°C Stupen Celsia
aw Vodni aktivita
aj. A jiny

tzv. Tak zvany

tj. To je

MV Masny vyrobek

SHU  Scoville Heat Units
ASTA American Spice Trade Association
E 160c Paprikovy vytazek

E 120 Kosenila

E 250 Dusitan sodny

E 536  Ferrokyanid draselny
E 450 Difosfore¢nany

E 451  TrifosforeCnany

E 339 Fosfore¢nany sodné
E 452  Polyfosfore¢nany
E301 Askorban sodny
E621  Glutaman sodny

E 456  Karboxymethylcelulosa
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