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ABSTRAKT

Bakalatska prace se zabyva skupinou trvanlivych fermentovanych masnych vyrobki.
V prvni Casti prace je popsano chemické slozeni masa a dale technologické pozadavky na
vSechny suroviny potfebné pro vyrobu trvanlivych fermentovanych masnych vyrobki.
V druhé ¢asti je jiz popsan celkovy proces vyroby fermentovanych salami. Zavérem prace

je nastinéni Ceského a zahrani¢niho trhu prave s t€émito vyrobky.

Kli¢ova slova: maso, fermentace, trvanlivé masné vyrobky, fermentované masné vyrobky

ABSTRACT

The Bachelor thesis deals with a group of durable fermented meat products. The first part
describes the chemical composition of the meat and technological requirements for all the
raw materials necessary for the production of durable fermented meat products. The se-
cond part includes the process of producing fermented sausages. In the conclusion I descri-

bed outline of Czech and foreign market with these products.

Keywords: meat, fermentation, Durable meat products, fermented meat products
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UvVOD

Rod Homo, do kterého biologicky patfime, konzumuje maso vice nez 15 tisic generaci.
Lze proto tvrdit, Zze naSe travici Ustroji i cely nas organismus je na smiSeny typ stravy
dobfe adaptovan. Systematicky lov zvifat za ucelem ziskani potravy, pouzivani a piiprava
nastrojii a také pouzivani ohné jsou spolehlivé dolozeny u naseho predka Homo erectus,
ktery se vyvinul v Africe pted 1,8 miliony let. Postupem ¢asu bylo maso ziskavané stale
méné lovem. Rozhodujicim faktorem se stalo zeméd¢€lstvi — pestovani plodin, predevsim
zrnin a chov domestikovanych zvitat. S rozvojem méstskych center se zvySovala zavislost

Jo 4

obyvatelstva na farmafich, ktefi chovali hospodaiska zvitata pro prodej nebo vyménu.

Fermentované masné vyrobky tvofi samotnou kapitolu ve zpracovani masa a masnych vy-
robki. Diive se fermentacni procesy vyuzivaly pfi zpracovani masa spontanné a nahodile,

aniz by se znala presna podstata probihajicich déjt.

Vyvoj fermentovanych masnych vyrobkl probiha hlavné v riznych zemich Evropy. Fer-
mentacéni proces trvéa riznou dobu, od jednoho dne do jednoho mésice, pii teploté 15-25°C
a zavisi na velikosti a typu masného vyrobku. Fermentované trvanlivé masné vyrobky jsou

u spotiebitelil oblibeny a cenény zejména pro své organoleptické vlastnosti.

K vyvoji chuti a viing této skupiny masnych vyrobkt dochazi pii procesu fermentace. Fer-
mentace oznacuje déje, které probihaji v dile za plisobeni mikrobidlnich enzymt. Vysled-
kem téchto déji — biochemickych reakei, je tvorba latek, které ovliviiuji proces postupné
premény dila ve findlni produkt. Fermentace jsou potom rozdéleny podle doby vyroby na

tfi skupiny — s rychlym, se stfedn€ rychlym a pomalym pribéhem.

Sortiment jak u nés nebo v zahrani¢i je velmi rozsahly, tato skupina vyrobkl se stala obli-

beny na rautech a svatecnich ptilezitostech.
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1 MASO

1.1 Spotfeba masa

Spotieba masa v Ceské republice se pohybuje okolo 75 — 78 kg na jednoho obyvatele za
rok, vcetné ryb. Vyvoj spotfeby masa mizeme pozorovat v tabulce ¢. 1, kde je znazornéna
spotieba v roce 1936, 1950, 1970, 1990, 2000 a 2011. Co se ty¢e druhu masa, své prven-
stvi si v roce 2011 obh4jilo maso vepiové s 42,1 kg na jednoho obyvatele za rok, coz
je 53,56 % z celkové spotieby masa. Za vepfovym masem ndsleduje maso dribezi s 24,5
kg na jednoho obyvatele za rok (31,17 %). Na tfeti pfi¢ce se umistilo maso hovézi se spo-
ttebou 9,1 kg na jednoho obyvatele za rok, coz je s porovnanim s masem vepfovym velmi

malo. [1]

Spotieba masa v Evropé rostla nejvice v obdobi 1945 — 1970. Vyroba masa vSak stale

stoupala pro zvysujici se populaci a export. Celosvétoveé spotfeba masa rok od roku roste.

2]

Tabulka €. 1: Spottfeba masa od roku 1936 po rok 2011 [2]

Rok 1936 1950 1970 1990 2000 2011
Spotieba masa celkem 38,1 48,6 77,3 90,3 79,4 78,6
[kg]

Hovézi 15,2 15 26,2 28 12,3 9,1
Vepiové 14,6 25,1 36,5 50 40,9 42,1
Drtibezi 2,2 2,4 7,7 13,6 22,3 24,5
Skopove, kotiské a kozi 0,7 0,7 0,5 0.6 0,3 0.4

Po optimistickém mezirocnim navyseni produkce masa mezi léty 2013 — 2014 nastal znova
propad. V roce 2015 klesla domaci vyroba masa oproti r. 2014 o 0,8 % na 447 651 tun.
Referoval o tom na konci ledna CSU. Pomémé vyrazné se propadla produkce vepiového

masa, 0 3,5 % na 227 739 tun. Za vinu se dava nizka vykupni cena prasat.
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Veptového je v EU nadbytek a ten tlaci ceny dolt. Klesl rovnéz objem produkce masa ma-
lych piezvykavcet, u skopového a koziho o 5 %. Naopak stoupla produkce hovéziho a tele-
ciho masa (+ 4,2 %) a také masa dritbeziho (+ 1,3 %). Ceny jate€ného skotu vzrostly mezi-

roéné 0 2,7 %. [3]

1.2 Nutri¢ni sloZzeni masa

Z nutri¢niho hlediska je maso vyznamnym zdrojem plnohodnotnych latek, jakoz jsou bil-
koviny, tuky, vybrané mineralni latky — draslik, fosfor, hot¢ik a sodik a vitaminy. Maso je
vyborny zdroj bilkovin pro ¢lovéka. Bilkoviny masa jsou dobie stravitelné, obsahuji esen-
cidlni aminokyseliny, které organismus vyuziva pro vystavbu tkdni vcetné svall. V tomto
sméru je cenny vysoky obsah funkéni aminokyseliny leucinu, ktery stimuluje syntézu bil-

kovin. V libovém mase je pramérné 21 — 22 % bilkovin. [4]

Piijem aminokyselin pro nase télo je velmi dulezité, nebot’ se podili na jeho spravném fun-
govani. Dostatecny piijem bilkovin je dalezity pro vytvafeni a udrzovani zdravé svalové
hmoty, kosti, kiize, vlast, krve, orgdnt a Zlaz. NaSe t¢lo také vyuziva proteiny k opravé
poskozenych bun¢k a k tvorbé bunék novych. [5]

vvvvvv

za, ale taktéZ obsahuje vyznamné mnoZzstvi médi. Zadna jina kategorie potravin neobsahuje
a nedodava télu tak vysokou hladinu Zeleza. Teleci a hovézi maso ma nejvyssi obsah zin-

ku. [6]

Hlavnim pfinosem tuku ve stravé je energie. Slozeni mastnych kyselin v tukové tkani se
velmi lisi. Podkozni tuk (,.t€lesny tuk*) je mnohem mekei neZ vnitini tuk okolnich orgénd,
v disledku vysSiho obsahu nenasycenych mastnych kyselin ve vngjSich ¢astech. Nenasy-
cené mastné kyseliny (linolova, linolenova a kyselina arachidonova) jsou fyziologicky a
nutricné dilezité, protoze to jsou nezbytné slozky bunéénych stén, mitochondrii a jinych
intenzivné aktivnich metabolickych mist Zivého organismu. Lidské télo si je nemlzZe samo
syntetizovat, proto musi byt do téla dostany potravou. Maso a masné vyrobky jsou pomeér-
né dobré zdroje, ale v nékterych rostlinnych zdrojich (obiloviny a semena) je kyselina lino-

lové obvykle pfitomna asi v dvaceti ndsobku koncentrace nalezené v mase. [7]

Hoveézi, vepfové a jehn€¢i maso a z vnitinosti napfiklad jatra obsahuji vysoké mnoZstvi

nezdravych nasycenych tukd, coz zvysuje riziko vzniku vysoké hladiny cholesterolu a kar-
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diovaskularnich onemocnéni. Vybérem mén¢ tucnych ¢asti masa zvifete miizeme snizit

pfijem nasycenych mastnych kyselin. [5]

1.3 Chemické sloZeni masa

Sval obecné obsahuje vodu v zastoupeni na 75 %, bilkoviny 20 %, tuk 3 % a 2 % rozpust-
nych nebilkovinnych latek, které jsou déale rozdéleny na mineraly, vitaminy, dusikaté ne-

bilkovinné latky, sacharid a jejich metabolity a neorganické slouceniny. [4]

Voda slouzi v potravinach jako dulezité reakéni prostfedi a vyrazné ovlivituje senzorické
vlastnosti. V mase obsah vody kolisa dle riiznych faktorti, napt. podle anatomického pivo-
du, druhu, plemene, stafi, krmeni a Zivotnich podminek zvifete. Rozmezi je tedy Siroké od

46 do 78 %, libova svalovina masa ma obsah vody mezi 72 — 75 %. [8]

Voda se v potravinach vyskytuje jako volna nebo vazana nebo je vazana riiznymi zptisoby
na rizné slozky nebo utvary potravin. Volna voda je nutnym reakénim prostfedim prevaz-

né vétSiny chemickych a mikrobiologickych procest, které méni vlastnosti potravin. [9]

Bilkoviny pfitomné v mase rozd¢lujeme podle jejich charakteru a vlastnosti, predevS§im
rozpustnosti ve vodé a solnych roztocich a podle umisténi v jednotlivych svalovych struk-

turach do tfi skupin a to na:

e myofibrilarni,
e sakromaplazmatické,

e stromatické. [7]

Myofibrilarni bilkoviny jsou obsaZeny ve vlakné svalovych bunék a technologicky jsou
kontrakei, posmrtnych zménéch a i pfi vytvareni masnych vyrobkil tvorbou gelu. Sakro-
plazmatické bilkoviny se nachazeji v cytoplazmé svalovych bun€k a jsou rozpustné ve vo-
d€. Vyznamné jsou pro nas myogen a myoglobin, cozZ je ¢ervené svalové barvivo. Bilkovi-
ny stromatické jsou nerozpustnymi bilkovinami pojivych a podpirnych tkani — povazky,
Slachy a klze. Patii sem zejména kolagen, ktery pii zahifevu vody bobtnd a postupné se
méni na Zelatinu. Dalsi bilkovinou je elastin, ktery zajiSt'uje soudrznost svalovych vldken a

dale keratiny. [10]
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Sarkoplasmatické bilkoviny zahrnuji na 50 jednotlivych bilkovin, z nichZ nejvyznamnéjsi
jsou myogen, myoalbumin, globulin X a myoglobin. Zvlastni vyznam v technologii masa

ma myoglobin, ktery je hlavnim pfirozenym barvivem masa. [ 8]

Myofibrily obsahuji vice nez 20 druhti bilkovin. Sest z nich (myosin, aktin, titin, tropomy-
osin, troponin, nebulin) tvofi zhruba 90 % celkovych myofibrilanich bilkovin. Podle jejich

funkce jsou klasifikovany jako:

e kontraktilni (aktin, myosin),
e regulacni (tropomyosin, troponin, actinin),

e podpurné (titin, nebulin, C-protein, Z-protein, M-protein). [11]

Dulezitou veli¢inou charakterizujici jakost masa a masnych vyrobki jak z hlediska techno-
logického, tak z hlediska nutri¢niho je obsah svalovych bilkovin (tj. obsah sarkoplasmatic-
kych a myofibrilarnich bilkovin). Tento obsah se obvykle urcuje jako rozdil obsahu vSech
bilkovin v mase a obsahu bilkovin stromatickych. V zahrani¢ni literatufe se tato veli¢ina

oznacuje jako BEFFE — Bindegewebeeiweissfreies Fleischeiweiss. [10]

Daleko vice nez obsah bilkovin kolisa mezi jednotlivymi skupinami a druhy mas podil
tuku. U raznych casti vepfového masa se jeho obsah uvadi od méné jak 2 % (libové ¢asti
kyty) po 29 % (bok). Obsah tuku pozitivné€ koreluje se Stavnatosti, chuti a kiehkosti hové-
ziho masa. Rozdily jsou také v chemickém sloZeni tuku. Ty jsou dané fyziologii zvitat a

skladbou krmiva. [4]

Tabulka ¢. 2: Chemické slozeni masa [8]

Slozka Obsah v %
Voda 70 -175
Bilkoviny 18-22
Tuk 2-3
Mineralni latky 1-1,5
Extraktivni dusikaté latky 1,7
Extraktivni bezdusikaté latky | 0,9 - 1
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1.4 Legislativa masa a masnych vyrobki

Dle Vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a
akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich stanovené ministerstvem zeméd¢lstvi

se rozumi:

a) masem — vSechny ¢asti zvifat ur€ené k vyziveé lidi, o jejichz pouzitelnosti bylo rozhod-
nuto podle zvlastniho pravniho pfedpisu a nebyly oSetfeny jinak nez chladem nebo mra-

zem, v¢etné masa vakuové baleného nebo masa baleného v ochranné atmosfére,

b) driibezim masem — vSechny pozivatelné ¢asti tél pochazejicich z domécich druha ptakd,
patiicich do rodu kur, krocan, perli¢ka, kachna a husa, spliiujici pozadavky zvlastniho pravniho

predpisu,

¢) Cerstvym masem — maso s vyjimkou dribeziho masa, v€etné masa balen¢ho vakuoveé nebo
v ochranné atmosféte, k jehoz uchovani nebylo pouzito jiného oSetfeni nez chlazeni nebo

zmrazeni, splitujici pozadavky zvlastniho pravniho predpisu,

d) tepelné neopracovanym masnym vyrobkem - vyrobek urceny k pifimé spotiebé bez dalsi
upravy, u néhoz neprob¢hlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku,

e) fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem - vyrobek tepeln¢ neopracovany urceny
k pfimé spotiebe, u kterého v pribéhu fermentace, zrani, suseni, poptipadé uzeni za defi-
novanych podminek doslo ke snizeni aktivity vody s hodnotou ay(max.) = 0,93, s mini-

malni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20°C,

f) technologickym obalem obal, ve kterém probiha technologické opracovani vyrobku a ktery

obvykle zlistava jeho soucasti,
g) vlozkou krajend nebo zrnéna ¢ast dila,

h) technologickym opracovanim jakakoliv Gprava masa mimo pouziti chladu. [12]
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1.5 Clenéni masnych vyrobki

Historicky se pfiprava masnych vyrobkti vyvinula z potfeby uchovavat maso po delsi Ca-
sové obdobi, nez dokazal ¢lovek hned zkonzumovat. Mezi prvni masné vyrobky tak pattily
z dne$niho pohledu trvanlivé produkty. V soucasnosti je na trhu Siroka nabidka nejrizné;j-

Sich skupin, druhti a obchodnich zna¢ek masnych vyrobku. [4]

Tradi¢ni tiidéni masnych vyrobkl se u nas pouziva stale, zejména v obchodech. Tyto vy-
robky se tak déli na drobné masné vyrobky, mékké salamy, trvanlivé masné vyrobky, spe-
cidlni masné vyrobky, varfené masné vyrobky, peCené masné vyrobky, uzend masa a ostatni

masné vyrobky. [13]

Podle vyhlasky Mze &. 69/2016 Sb. v platném znéni se v Ceské republice masné vyrobky
rozde€luji na tyto skupiny:

Tabulka ¢. 3: Clenéni masnych vyrobk dle piilohy &. 6 k vyhlasce ¢. 69/2016 Sb. [12]

Druh Skupina

Tepelné opracovany

Tepeln€ neopracovany

Trvanlivy tepeln€ opracovany

Trvanlivy fermentovany
Masny vyrobek

Masny polotovar

Kuchynsky masny polotovar

Konzerva

Polokonzerva

Masny polotovar
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Trvanlivé masné vyrobky (dale pouze TMV) lze definovat jako masné vyrobky, u kterych
bylo riznymi technologickymi procesy dosazeno prodlouzeni trvanlivosti, a to zejména
snizenim obsahu vody, naptiklad susenim, kdy vodni aktivita (ay,) vyrobku klesa. Proto
muzeme trvanlivé masné vyrobky uchovavat i pii pokojovych teplotach, aniz by doslo
k jejich mikrobialnimu kazeni. Trvanlivé masné vyrobky rozdélujeme na dvé skupiny —
trvanlivé tepelné opracované a fermentované trvanlivé masné vyrobky (Vyhlaska Mze ¢.

69/2016 Sb. v platném znéni). [14]

Pro obé¢ skupiny podle Ceské legislativy plati, Ze hodnota aktivity vody ay, je ve findlnim
vyrobku maximaln¢ 0,93 a minimalni doba trvanlivosti ¢ini 21 dni pfi teploté skladovani

20°C. [12]

V duisledku zavedeni ndrodnich standardl pro vybrané masné vyrobky (jsou pfedepsany
nazev vyrobku, minimalni podil masa, minimalni podil ¢isté svaloviny, maximalni pfipust-
ny obsah tuku, dale jsou vyjmenované zakazané suroviny a pomocné latky) se kvalita uze-
narského zbozi vyznamné zlepsila, také diky jakostné zamétené kontrole. U téchto vyrob-

kt se zvysily jejich ceny. [15]

1.5.1 Zakladni charakteristika a poZadavky na fermentované masné vyrobky

Trvanlivé fermentované masné vyrobky popisuje VyhlaSka ministerstva zemédélstvi €.
69/2016 Sb. v platném znéni jako — vyrobek tepeln¢ neopracovany uréeny k pifimé spotie-
bé, u kterého v pribehu fermentace, zrani, suSeni, poptipadé uzeni za definovanych pod-
minek doslo ke snizeni aktivity vody s hodnotou ay(max.) = 0,93, s minimélni dobou trvan-

livosti 21 dni pfi teploté plus 20°C. [12]

Ptikladem téchto vyrobkli na ¢eském trhu jsou salamy Polican, Herkules, Uhersky nebo

Lovecky salam, z klobéas napi. Gombasecké klobasa, Dunajska nebo Cabajska klobésa. [4]

Uvedena Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb. ve znéni pozdéjsich platnych piedpisti vymezuje dalsi
kvalitativni poZadavky pro tradi¢ni trvanlivé fermentované masné vyrobky (Polican, Her-
kules, Paprikas, Lovecky salam, Dunajska klobasa). Tabulka ¢. 4 k vySe uvedené vyhlasce
definuje pozadavky na jakost a slozeni masnych vyrobkl a déale uvadi, ze pro vyrobu fer-
mentovanych masnych vyrobkll 1ze pouzit pouze hovézi a vepfové maso, nepfipousti se

pouziti vlakniny, strojné¢ odd€lené¢ho masa, rostlinnych a zivociSnych bilkovin. K vyrobé
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masnych vyrobkl uvedenych v tabulce ¢. 4 se pouzije jedna ze zékladnich surovin nebo

libovolna kombinace zékladnich surovin uvedenych.
Pozadavky na jakost jsou definovany a vymezeny nésledovné:

(1) Pii nakrojeni masnych vyrobkli nesmi u nich dochazet k uvoliovani vody nebo tuku.
Vlozka masného vyrobku nesmi vypadavat z nakroje. V ndkroji nesmi byt cizi ¢asti, které
netvoii soucast slozeni masného vyrobku, a otisky razitek. V nakroji nesmi byt nezpraco-
vané casti, tuhé kitize a kolagenni cCasti, shluky koteni nebo jinych slozek, pokud nejsou
charakteristickym znakem vyrobku.

(2) Povrch masnych vyrobkl nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svrastély nebo porostly
plisni, pokud se nejedna o uslechtilé druhy plisni charakteristické pro dany vyrobek, ani

jinak naru$eny. Chut’ masného vyrobku musi byt typicka pro dany vyrobek, nesmi vykazo-

vat cizi prichuté nebo pfichut’ po narusené suroving. [12]

Tabulka €. 4: Pozadavky na vybrané trvanlivé fermentované masné vyrobky [12]

Vyrobek | Zakladni suroviny pro vyrobu Smyslové pozadavky
a) konzistence - pruzna az tuha
hovézi maso, b) vzhled v nakroji a vypracovani - fez
vepfoveé maso leskly, hladky, barva fezu rtizovée - Cer-
vena, jemné zrnéni, zrna prevazné o
pouziti vlakniny, masa zvitat jinych | velikosti do 3 mm, ptipousti se ojediné-
Poli¢an zivociSnych druhd, strojné oddéle- | 1y vyskyt malych vzduchovych dutinek
ného masa, driibeziho strojné¢ odde- | c¢) viin€ a chut’ - pfijemna aromaticka
leného masa, bilkovin jinych Zivo- | po pouzitych surovindch, ptisadach a
¢iSnych druhti nebo rostlinnych koufi; mirn€ sland, vyraznéji kofenéna;
bilkovin se nepfipousti na skusu vyrobek vlaény, az kiehky;
pfijemné nakysla chut’
a) konzistence - pruzné az tuha
hovezi maso b) vzhled v nakroji a vypracovani - fez
VeDiové mas’o leskly, hladky, barva fezu rizoveé- cCer-
p vend, jemné zrnéni, zrna prevazné o
P e velikosti do 3 mm, pfipousti se ojediné-
pouziti vlakniny, masa zvitat jinych I§ vyskyt malych vzduchovych dutinek
Herkules | Zivodignych druhl, strojnd oddgle- | - 3>+ Malych vzEUchovych duin
. o1 o - . | ¢) vlin¢ a chut’ - pfijemnd aromaticka
ného masa, driibeziho strojné¢ odd¢- itvch hach. pifsadéch
leného masa, bilkovin jinych Zivo- | PO PouZitych surovinach, prisadach a
Cixo v ’o A kouti; primérné az vyrazné sland, vy-
¢isnych druhti nebo rostlinnych e ,
bilkovin se nepfinoust razn&ji kofenénd; na skusu vyrobek
prip vlacny az kiehky; ptijemné nakysla
chut’
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hovézi maso,
vepfoveé maso

pouziti vlakniny, masa zvifat jinych
Dunajska | Zivo¢isnych druht, strojné oddéle-
klobasa ného masa, driibeziho strojné oddé-
leného masa, bilkovin jinych zivo-
¢iSnych druhti nebo rostlinnych
bilkovin se nepfipousti

a) konzistence - tuzsi, soudrzna,

b) vzhled na nakroji - barva rtizove -
cervena, zrna prevazné o velikosti do 6
mm, bez krouzku pod obalem,

¢) vun¢ a chut - pfijemnd, aromaticka,
vyrazn¢ kofenéna po paprice, praimerné
az vyrazn¢ sland, na skusu kiehka a
vlac¢na

hovézi maso,
vepirove maso

pouziti vlakniny, masa zvitat jinych
zivoc¢iSnych druhd, strojné oddéle-
ného masa, driibeziho strojné¢ odd¢-
leného masa, bilkovin jinych zivo-
¢iSnych druhli nebo rostlinnych
bilkovin se nepfipousti

Lovecky
salam

a) konzistence - tuzsi, pruzna,

b) vzhled v nakroji a vypracovani -
mozaika zrn pfevazné o velikosti do 5
mm, bez shluku tukovych a libovych
¢astic, pripustné drobné vzduchové
dutinky; barva libovych zrn uprostred
vyrobku sytéji rizova, k okrajim
tmavsi; tukova zrna sveétla,

¢) vun¢ a chut - pfijemna, vyrazna po
uzeni, typicka pro tento vyrobek, ostie-
ji kofenéna a sland; pfijemn¢ nakysla
chut’

hovézi maso,
veproveé maso

pouziti vlakniny, masa zvitat jinych
Paprikd§ | Zivoc¢iSnych druhd, strojné oddéle-
ného masa, dritbeziho strojné odd¢-
leného masa, bilkovin jinych Zivo-
¢iSnych druhli nebo rostlinnych
bilkovin se nepfipousti

a) konzistence - tuhd, pevna,

b) zrna surovin jsou pievazné o veli-
kosti do 5 mm, mozaika bez shluku
tukovych nebo libovych ¢&astic, pfi-
pousti se drobné vzduchové dutinky;
barva libovych zrn na fezu vyrobku je
sytéji rizova az ¢ervena po pouzité
paprice a k okrajim vyrobku miize byt
tmavsi, tukova zrna svétla,

¢) viné a chut’ - pfijemnd, aromaticka,
vyrazné kofenénd, primérné az vyraz-
n¢ slana, na skusu kiehka a vlacna,
vyrazna po paprice; piijemné nakysla
chut’
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Déle se vyhlaska Mze ¢. 69/2016 Sb. v ptiloze ¢. 7 zabyva chemickymi a fyzikalnimi po-
zadavky na vybrané masné vyrobky a to obsahem ¢isté svalové bilkoviny (% hmot. nejmé-

n¢) a obsahem tuku (% hmot. nejvyse). [12]

Tabulka €. 5: Chemické a fyzikalni pozadavky na vybrané masné vyrobky [12]

, Cista svalova bilkovina (% | Obsah tuku (% hmot. nej-
Vyrobek AP ro
hmot. nejméné) vyse)

Polic¢an 16,0 50,0
Lovecky salam 15,0 50,0
Dunajska klobésa 14,0 55,0
Paprikas 14,0 50,0
Herkules 14,0 50,0

Fermentace oznacuje dé¢je, které probihaji v dile za plisobeni mikrobialnich enzymt. Vy-
sledkem téchto déjii — biochemickych reakci, je tvorba latek, které ovliviiuji proces po-
stupné pfemény dila ve findlni produkt. Suseni lze velmi jednoduSe definovat jako proces
ztraty vody z dila vyrobku. Vyrazné¢ ovliviiuje konzistenci a trvanlivost produktu a dulezity

je ptimy dopad na hodnotu vodni aktivity ay,.

Zrani je oznaceni procesu, které zastiesuji déje pti produkci trvanlivych fermentovanych
masnych vyrobkl po jejich pfemisténi do klimatizovanych komor. Zahrnuje jak fermentaci
tak 1 suSeni, jeZ probihaji spole¢né, ale rovnéZ i1 reakce dalsi (napf. oxidacni), které se podi-
leji na vlastnostech finalniho produktu. Fermentované trvanlivé masné vyrobky nejsou
pred susenim vystavené takové razantni prekazce, jako je ptisobeni vyssich teplot a pfesto

jsou minimaln¢ stejné trvanlivé jako trvanlivé produkty tepelné opracované. [16]
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2 ROZDELENIi TRVANLIVYCH FERMENTOVANYCH MASNYCH
VYROBKU

Podle rozdilné udrznosti, struktury i technologie vyroby lze fermentované masné vyrobky

delit do n€kolika skupin a to na:

e syrové Sunky,
e trvanlivé fermentované salamy,
e krajitelné fermentované salamy,

e roztiratelné fermentované salamy. [17]

2.1 Syrové Sunky

Syrové Sunky jsou konzervovany predevsim snizenim vodni aktivity, v ivodni fazi jsou

ptechovany pfi nizkych teplotach, pak dlouhou dobu mésice, az 2 roky zraji a schnou. [18]

Vétsinou jsou vyrabény bez dusitantil, nebot’ ty vzhledem k dlouhé dobé vyroby nemaji
vyznam. Mezi nejzndmé;jsi patii parmskd Sunka (Prosciutto di Parma, Spanélské a némeckée
syrové Sunky a nas§ priut. Typickymi piedstaviteli jsou svétoznaméa Parmska nebo Svar-

cvaldska Sunka. [17]

Trvanliva fermentovand masa (,,prSuty*‘) se pfipravuji z celistvych ¢asti masa (svaloviny),
jsou konzervovany solenim a suSenim, v priib&hu zrani se vyviji typické aroma produktu.
Patii historicky k nejstar§im masnym vyrobkiim, prvni pisemné zminky o jejich produkci

pochézeji ze staré Ciny a starovékého Rima. [16]

Obrézek €. 1: Syrova Sunka — Prosciutto crudo [19]
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2.2 Trvanlivé fermentované salamy

Trvanlivé fermentované saldmy (dry sausage, Salami), (dale jiz jen TFS) jsou konzervova-
ny piedevs§im vysuSenim, tj. snizenim aktivity vody (aw = 0,9 — 0,65), pH pfitom neni ptilis
nizké (5,3 — 6,0). Vyrabégji se dlouho dobu, nejméné 3 tydny a Casto i vice nez 2 mésice.
Hmotnostni ztraty €ini i vice nez 20 %. Na rozdil od rychle zrajicich saldmu jsou aromatic-

t&jsi (zraji delsi dobu), kromé sacharidii jsou u nich odbouravany i tuky a bilkoviny. [17]

Ptitomnost specifickych latek (aldehydy, ketony) doddva vyrobkiim typickou nazluklou
chut’ a vlini. Nékteré jsou uzené (Uhersky salam), jiné jen suSené, li§i se tvarem, zrnénim,
sloZzenim surovin i zplisobem zrani a suseni. Z nasich vyrobku jsou to Poli¢an, Paprikas,
Handk, Smichovsky saldm, Perun aj., z cizich zejména Uhersky salam (Pick, Herz), ru-
munsky saldm (Sibiu, Carpati) ¢i Pur porc (Francie), Lukanka (Bulharsko), Salami (Italie)
aj. [18]

2.2.1 Déleni trvanlivych fermentovanych salami podle krajitelnosti a roztiratelnosti

Krajitelné fermentované salamy jsou rychle zrajici, udrznosti je zde dosazeno predevSim
snizenim hodnoty pH (4,6 — 5,2). Aktivita vody je vyssi a ¢ini obvykle 0,90 — 0,95. Ztraty
suSenim nepiesahuji 15 %. Zraji obvykle méné€ nez 3 tydny. Konzistence je sice mek¢i, nez
u trvanlivych fermentovanych salami, avSak natolik pevnd, Ze je lze krajet. Z naSich vy-
robkli by zde mohl patfit Herkules, Lovecky salam, Dunajskd a Gombasecka klobésa a

mad’arské klobasy Csabay a Gyulay (u nés zejména jako ,,Cabajky*‘). [17]

Obrazek €. 2: Lovecky salam [20]
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Roztiratelné fermentované salaimy maji jemnou nebo hrubou strukturu, jsou vice ¢i méné
pastovitého charakteru a je mozné je roztirat. Zraji méné nez 14 dni a ztraty suSenim dosa-
huji maximalné 10 %. Jsou mén¢ udrzné, problémy mohou ¢init zejména salmonely a pro-
to je nutno vénovat pozornost vybéru surovin a hygieng. Patfi sem Cajovky, ¢ajovy salam,
métsky saldm, ze zahrani¢nich némecké roztiratelné salamy (Teeewurst, Mettwurst, Strei-

chwurst aj.). [18]

Obrazek €. 3: Métsky salam [21]

2.2.2 Déleni trvanlivych fermentovanych salami podle kyselosti

Mezi fermentované salamy s nizkou kyselosti fadime salamy s vysokou kone¢nou hod-
notou pH. Jsou trvanlivé pfedevs§im vysuSenim a tedy nizkou hodnotou aktivity vody, ktera
by méla byt 0,88 a nizsi (uvadi se rozsah 0,90 — 0,65). Za téchto okolnosti je obvykle pH
vyrobku v rozmezi 5,8 — 6,2. Tyto vyrobky se vyznacuji pomérné dlouhou vyrobni dobou,
nejméné 3 tydny, ale vétSinou vice nez 2 mésice. Do této skupiny fadime napt. Uhersky
saldm, ktery zraje a susi se kolem 100 dni a aktivita vody poklesne pod 0,88. Charakteris-

tickym rysem této skupiny je, Ze se do nich neptidavaji sacharidy. [22]

Obrazek €. 4: Uhersky salam [23]
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Fermentované salamy s vysSi kyselosti jsou salamy s nizkou kone¢nou hodnotou pH.
Zakladaji svou trvanlivost na vyssi kyselosti, tedy na niz§ich hodnotach pH a to vétSinou
pod hodnotu 5,0 a aktivitou vody 0,93 a niz$i. Pro tyto salamy je charakteristicky ptfidavek
sacharidi do dila v mnozstvi 0,3 — 0,7 %, vys§i pocatecni teploty zrani (v Evropé 22 —
25°C) a casty pridavek tzv. startovacich kultur k zajisténi dostatecné fermentace, tj. zkva-
Seni pridanych sacharidli na kyselinu mléénou. Tim dojde k poklesu hodnoty pH na 5,3.

[10]

Zraji obvykle méné nez 3 tydny a proto 1 ztraty jsou nizsi a to vétSinou do 15 %. Pravé
mnohem vyhodnéj$i ekonomika produkce fermentovanych salamt s vyssi kyselosti je
hlavni pfi¢inou velkého rozvoje jejich vyroby. Do této skupiny fadime z naSich vyrobki
Lovecky salam, Herkules, Gombaseckou a Dunajskou klobasu, ze zahrani¢nich napftiklad

mad’arské klobasy — ,,Cabajky*. [22]

Obrazek ¢. 5: Gombasecka klobasa [24]
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3 TECHNOLOGICKE VLASTNOSTI MASA PRO VYROBU
FERMENTOVANYCH MASNYCH VYROBKU

Vlivl pasobicich na kvalitu masa a jateCnych zvitat je cela fada a kazdy z nich mize mit
riznou silu projevu. Jate¢na zvirata jsou ve vyvoji a kvalit¢ ovliviiovana vnitinimi a vn¢j-
Simi faktory. Jednim z aspekta kvality masa je kvalita samotného masa, kde jsou zahrnuty
charakteristiky jednotlivych svalovych tkani v obchodnim smyslu. Dal§im aspektem je
kvalita masnych vyrobki (dale jen MV), jez v sobé zahrnuje jak kvalitu masa, tak vSechny

technologické operace, kterymi vyrobek prochézi. [22]

Mezi faktory podminujici kvalitu masa patti genetika, druh zvifat, plemennd pfislusnost,

pohlavi, vék, vyziva, zivotni podminky a intravitalni zdravotni stav. [25]

Znalost vSech téchto vlivil je velmi dulezita pro moznost eliminace, nebo alespon ¢astecné

omezeni negativniho dopadu pfi produkci masa. [22]

vvvvvv

Stavnatost. Tyto vlastnosti jsou z velké ¢asti ovlivnény zménami, ke kterym dochazi po
porazeni jateCnych zvitat a které se oznacuji terminem zrani masa. V jejich pribéhu se ze

svaloviny stdva maso. [4]

3.1 Barva masa

Barva masa patii mezi dillezité ukazatele senzorické vlastnosti masa. Od nepaméti je diile-
zitym ukazatelem stavu Cerstvosti nebaleného masa. Barva masa je ddna zejména obsahem
a stavem svalového barviva myoglobinu. Myoglobin pfenasi ve svalech kyslik a tento

prvek je dalezity pro uvolnéni energie ke svalové praci — smrSténi, nebo-li kontrakei. [26]

Barevné pigmenty masa jsou tvofeny z asi 95 % myoglobinem a kolem 5 % hemoglobi-
nem. Obsah myoglobinu (zelezo v hemové slozce molekuly myoglobinu v dvojmocné
formé jako Fe’") samotny je zavisly na fyziologickych narocich svalu Zivého zvitete, dale
na stafi a genotypu nebo taktéz podle druhu plemene. Obsah je ovlivnén 1 druhem svalu,
kde napf. rosténec je na myoglobin bohatsi nez kyta. Se stoupajicim vékem zvitete se ve

svalech ukladé vice myoglobinu. [27]

Jestlize je na atom Zeleza navazany kyslik, ma myoglobin jasné ervenou barvu, pii cemz

dochazi k oxygenaci myoglobinu na oxymyoglobin. Tento stav trva jen kratce. Za nékolik



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 26

malo hodin se barva povrchu masa zméni na hnédocervenou. Na vzduchu dochézi
k oxidaci dvojmocného Zeleza na trojmocné (Fe’"). Takto zm&nény myoglobin se oznatuje
jako metmyoglobin. Cerstvé maso (n&kolik malo dni po poraZce zvifete) obsahuje aktivni
enzymy, které dokazou opét redukovat metmyoglobin na myoglobin (tzn. zméni zelezo ze

stavu Fe’" na Fe2+). [26]

3.2 Zrani a kifehkost masa

Kiehkost masa je ovlivnéna procesem zrani masa, ale také pfitomnosti bilkovin pojivé tka-
né, zejména kolagenu. Zrani masa probihd u masa dle druht zvitat s rozdilnou rychlosti.
Pro veptové by nem¢lo trvat déle nez 2 dny, hovézi maso dosahuje zpravidla vhodného

stavu zralosti za 2 — 3 tydny. [27]

Zrani masa zahrnuje obecné slozité biochemické a fyzikalni zmény, které probihaji v mase
po porazeni zvitete. Zrani masa se neuskutecnuje ¢innosti mikroorganismt, nybrz ¢inkem

proteolytickych enzymi pfitomnych ve svalovych buiikach. [28]

Autolyza masa (samovolny rozklad) se déli na fdze: posmrtné ztuhnuti masa — rigor mortis,

zrani masa, a hlubokou autolyzu masa, ktera plynule pfechdzi jedna v druhou. [29]

Zmény postmortalni, ke kterym dochazi, kdy je sval pfeménén na maso, maji znacny vliv

na kvalitu masa. [30]

Prvni faze - v tomto obdobi probiha glykogenolyza, pfi které se odbouravaji ener-
geticke slozky jako kreatinfosfat, glykogen a ATP. Hromadénim kyseliny mlé¢né z glyko-
genu klesa hodnota pH z 6,8 — 7,3 aZ na kone¢nych cca 5,4 — 5,8. Kratce pred dosazenim
kone¢né hodnoty pH nastupuje v disledku nedostatku ATP rigor mortis. Ve stavu rigor
mortis je nejvyssi tuhost masa. Jsou-li vyCerpané energetické rezervy, potom se v intrace-
lularnim prostoru hromadi ionty Ca*", které jsou jinak v buiice ulozené v mitochondriich a

sarkoplazmatickém retikulu. [4]

Druha faze — vlastni zrani (aging) — pfedstavuje pfechod stavu masa z maximalni
tuhosti k pomalému, ale ustaviénému naristani kiehkosti masa. Zrani masa je intracelular-
ni proces, pii kterém se odbouravaji piisobenim proteolytickych enzymu struktury uvnitf
svalovych buné€k. Odbouravani myofibrildrnich proteinti ma vliv na kiehkost masa. Bilko-
viny pojivové tkané nachdzejici se vné svalovych bunck zlstdvaji v tomto stadiu zrani

témer nezménéné a 24 proteolyzou nedotéené. [16]
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Jsou-li zvifata bezprostfedné pred porazkou ve stresu (naptiklad hruba manipulace), gly-
kogen se uvolnuje do krevniho obéhu a po pordzce se rychle preménuje na kyselinu mléc-
nou, zatimco kostra je jesté tepla. Tato vysoka uroven kyselosti zpiisobuje ¢astecny rozpad
svalové struktury, kterd ma za nasledek svétlé, meékké a exsudativni maso (nazyvané PSE)

— vada masa, vétSinou se vyskytujici u prasat. [30]

Dlouhodoby stres pfed porazkou nebo hladovéni spotiebuje glykogen tak, ze kyselina
mlécna je vytvorena po porazce ve velmi malém mnozstvi, coz vede k abnormalnimu stavu
svalu, ve kterém zlistava tmave purpurové cervené, na vzduchu misty jasné ¢ervené barvy.
Toto je nazyvané tmavé, tuhé a suché maso (DFD). Takové maso a vyrobky z néj, maji pH
nad 6,0 a zkazi se velmi rychle, protoze nizky obsah kyselin podporuje rychly rust bakterii.

[31]

Redoxni potencial se na pocatku zrani snizuje mikrobidlni spotfebou kysliku a tim jsou
brzdény nékteré bakterie, které by jinak zptisobily hnilobu (pseudomonady, enterobakte-
rie). Zaroven jsou zvyhodnény bakterie mlééného kvaseni, okyselujici zrajici salam a zajis-

tujici stabilitu vyrobku. [18]

3.3 Vaznost vody

Schopnost masa véazat vodu a to jak svoji vlastni, tak pfidanou a schopnost tuto vodu udr-
Zet. Schopnost masa vazat vodu v ném pfirozené obsaZenou a schopnost piijimat béhem
zpracovani dal$i mnozstvi vody a tuto vodu udrzet ve vyrobku 1 po tepelném opracovani.

[32]

Vaznost se obvykle vyjadiuje jako podil vody vazané (hydrata¢ni imobilizované) ku cel-
kovému obsahu vody v mase. Z hlediska technologie se rozliSuje voda na volnou a vaza-

nou a to podle toho, zda z masa voln¢ vytéka za danych podminek, ¢i zistava. [33]
Na vaznost masa puisobi piedevs§im nasledujici vlivy:

e podil svalové tkdné a podil plazmatickych bilkovin (pozitivné) respektive podil ko-
lagennich bilkovin (negativn¢)

e stadium postmortalnich zmén — nejlepsi vaznost méa maso teplé (do dvou hodin po
porazce, teplota 27°C a vyss§i) a maso optimalné vyzralé, nejhorsi vaznost je ve

stadiu posmrtného ztuhnuti masa
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e stupenl rozmélnéni masa — vyssi dezintegrace tkdn¢ zvysi vaznost nasledkem do-
konalejsiho uvolnéni plazmatickych bilkovin

e teplota masa — nizka teplota masa podporuje jeho vaznost a naopak, proto je tfeba
m¢élnit maso vychlazené a nizkou teplotu stale udrzovat, pti michani napft. ptidav-
kem vody ve formé Supinkového ledu nebo ledové tiisté

e pridavek cizich bilkovin (mlé¢né, vajecné, pSenicné, sojové aj.) zvySuje vaznost
masa

e obsah soli a polyfosfatii zvySuje vaznost masa na zakladé zvySeni rozpustnosti

myofibrildrnich bilkovin v prostfedi zvySené pfitomnosti iontli uvedenych latek.

[8]

3.4 Hodnota pH

vvvvvv

ho masa a technika méteni je diikladné propracovana. [34]

Vztah mezi stupném zmény pH a vyslednou kvalitou masa (jako je vaznost, barva a tuhost)
je funkcei teploty svalu pti dosazeni pH 6,0. K rychlému poklesu pH dojde pti vyssi teploté
svalu, coz vede k rychlejSimu poc¢atku tuhnuti a vy$§imu stupni zkracovani pii tuhnuti. [35]

masnych vyrobkil snizeni pH a aktivity vody (ay). [18]

Snizeni pH nastava obvykle ptisobenim mlé¢nych bakterii v pribéhu zrani. Nékdy k tomu
vSak dochézi i umélym okyselenim pomoci ptidavku glukono-delta laktonu, k okyseleni
pfispiva i hydrolyza tuku, pfi niZ vznikaji mastné kyseliny. Okyseleni ma vyznam zejména
u rychle zrajicich saldmi a u téch vyrobkl, u nichZ neni dosaZzeno vyznamného snizeni
aktivity vody vysusenim. Hodnota pH vétSiny susenych salamti se pohybuje mezi 5,0 az
5,3. U nékterych rychlezrajicich salamii byva i pH 4,6, naopak u dlouhodobé suSenych
(zejména zaplisnénych) i vyssi nez 6,0. Hodnota pH je tedy niz$i u salamu s vyssi aktivitou

vody a naopak. [17]
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3.5 Aktivity vody

Pro trvanlivost fermentovanych masnych vyrobkl samotné fermentacni procesy nestaci.
Jejich vyznam jako prekdzky v rtstu nezddoucich mikroorganismi je jen docasny.
V pribéhu zrani se zacind vynorovat nejvyznamnéjsi a nejstabilnéjsi bariéra — nizka hladi-

na vodni aktivity — ay,. [16]

Aktivita vody neni totozna s obsahem vody v potravinach, ktery urcuje obsah celkové, tj.
volné 1 vazané vody v potravin€. Aktivita vody je z technologického hlediska definovana
jako pomér tlaku vodnich par potraviny k tlaku par destilované vody pfi urcité teploté.
Hodnoty aktivity vody se pohybuji v rozmezi od 0,00 pro naprosto suchou latku do 1,0 pro

destilovanou vodu.
Potraviny se podle a,, d€li na tfi velké skupiny:

e Potraviny velmi vlhké: 1,00 - 0,90
e Potraviny stfedn¢ vlhké: 0,90 — 0,60
e Potraviny suché: <0,60. [36]

Aktivita vody je hlavnim parametrem pro vyzivovou stabilitu, modula¢ni, mikrobidlni re-
akci a ur€eni druhu mikroorganisml vyskytujicich se v potravinach. Tato aktivita vody

inhibuje rist bakterii, ale nezptisobuje jejich usmrceni. [37]

Aktivita vody se sniZzuje jednak osolenim vyrobku, jednak suSenim. Ke sniZeni jeji hodnoty
muze piispét 1 vyssi obsah tuku a sacharidll. K zajiSténi Gdrznosti se doporucuje ptidat
nejméné 3 % hmotnosti soli. Aktivita vody dale klesa pfi zrani saldmt a v disledku suseni

dosahuje hodnot branicich ristu mikroorganismi. [18]

Snizovani a,, miZe probihat u mélnénych vyrobki (i vzhledem k rychlému prosoleni) rela-
tivn€ rychle, naopak u kusovych vyrobkl (syrové Sunky) je to zaleZitost mnoha mésict
(dochazi jen k pomalé difiizi soli do svaloviny a vody do suSiciho média). [17]

Dftive se syrové salamy vyrabély pouze v zim¢ — odtud nazev Wintersalami a prodavaly se

po pul roce zrani v 1ét€ (Sommerwurst, Summer sausage). [18]

Minimalni hodnoty a,, potfebné pro rist mikroorganismii souvisi do znacné miry
s hodnotou pH, parcidlnim tlakem kysliku a teplotou. Kombinace pH s a,, miize snizit ka-

zeni potraviny. [38]
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3.6 Teplota

Biochemické — enzymatické procesy probihaji, ostatné jako kazdé chemické reakce, pfi
vysSich teplotach rychleji. Z hygienickych ditvodt musi byt maso vychlazeno na 3 az 7°C.
Enzymatické procesy naopak ustavaji pii tvorb¢ krystalkti ledu pod -1,5°C. Maso musi byt
proto uchovano v této teplotni oblasti. K zajisténi co nejrychlejsiho pribéhu zrani masa je
optimalni nastaveni teploty pro uchovani masa mezi 3 — 5°C. Po ukonceni procesu zrani
masa se miize skladovaci teplota snizit na 0 — 1°C. Zranim masa se také optimalizuje jeho
chut’. Vznikajici latky vSak podléhaji dalSim reakcim. Poklesem teplot na 0 — 1°C se i tyto
chemické reakce zpomaluji, ale ne zcela zastavuji. Z téchto divodii by se maso nemélo
dale skladovat po ukonceni popsanych zracich procest déle jak 8 dni, u hovéziho maxi-

maln& 14 dni. [27]

Snizena teplota ma vyznam na pocatku vyroby, dokud nejsou vytvoreny jiné piekazky roz-
voje mikroflory. Ma vyznam zejména u syrovych Sunek (musi byt vyrabény pii teplotach
nizsich nez 5°C, kde dochazi jen k pomalému poklesu aktivity vody). Pfi zrani fermento-
vanych saldmi se nema piekracovat teplota 23°C, jinak hrozi nebezpe¢i pomnoZeni stafy-

lokokt a salmonel. [17]

Naproti tomu pfili§ nizka teplota kolem 0°C brzdi i1 rozvoj uslechtilé mikroflory, zajistujict

okyseleni. [18]
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4 SUROVINY PRO VYROBU TRVANLIVYCH
FERMENTOVANYCH MASNYCH SALAMU

Historicky se pfiprava masnych vyrobkl vyvinula z potieby uchovavat maso po delsi ca-
sové obdobi, nez dokazal ¢lovek hned zkonzumovat. Mezi prvni masné vyrobky tak pattily
z dneSniho pohledu trvanlivé produkty. V soucasnosti je na trhu Siroka nabidka nejrtiznéj-

Sich skupin, druhti a obchodnich znac¢ek masnych vyrobk. [27]

Surovinam pro vyrobu fermentovanych masnych saldmu je tfeba vénovat mimotadnou
pozornost, a to jak z hygienického hlediska, tak 1 pokud jde o technologické vlastnosti.
Nizky obsah mikroorganismi (dale jen MO) vsuroviné je vyznamny zejména
v pocateénim obdobi zrani, kdy se musi proti nezadouci mikroflote prosadit kulturni mik-

roflora zajist'ujici zrani. [18]

4.1 Maso

Zakladni surovinou pro produkci trvanlivych fermentovanych masnych vyrobkil je maso
jate€nych zvifat. V zdpadni a stfedni Evropé mé dominantni postaveni vepiové a hovézi

maso. Ve svéte vyuzivaji i maso konské, skopové, kriti, ptipadné dalsi. [16]

Fermentované salamy jsou vyrabény obvykle ze 70 % vyrobniho masa a 30 % tukové tka-
n¢. Klasickd receptura obsahuje jeden dil libového vepfového masa, jeden dil libového
hovéziho a jeden dil vepfového sadla. Pevnéjsi konzistenci a intenzivnéjsi chut’ dodava
vyrobku hovézi maso, vétsi Stavnatost dodava veprové maso. Vyrabéji se 1 vyrobky pouze

z vepfového masa, napt. Kiemesnik, Uhersky saldm nebo italské salamy. [39]

Maso pro vyrobu fermentovanych masnych vyrobkli by mélo pochéazet ze starSich zvirat
(prasnice, kravy). Je tmavsi a obsahuje méné vody. Pfi opracovani masa je potieba vénovat
pozornost odstranéni viditelné pojivové tkang. Jeji pfitomnost je patrnad na fezu vyrobki,
snizuje jejich hodnotu a plsobi rusiveé pii skusu. Tento nedostatek se objevuje u fermento-
vanych masnych vyrobk pomérné Casto. Pro vyrobu trvanlivych fermentovanych mas-
nych vyrobki lze samoziejmée pouzit jen nékteré druhy mas. Vyrobci upfednostiiuji maso

libové s vysokym obsahem ¢istych svalovych bilkovin. [4]

Maso pro vyrobu masnych produktii ma byt obecné fadné vyzralé. Zrani masa je proces

probihajici v nitru svalovych buné€k a nastupuje jiz kratce po porazce béhem chlazeni. [28]
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Pro zajisténi kvalitni suroviny se doporucuje dodrzeni téchto kritérii:

Veprové maso: pH > 5,8; pHj4 < 5,8, chladirenské uchovani pii 0°C a spotiebé béhem 3 —

5 dnti od porazky; mrazirenské uchovani pti -30 az -18°C maximaln¢ po dobu 90 dni.

Hovézi maso: pH < 5,8; chladirenské uchovani pii 0°C a spotfebé béhem 3 — 14 dni od

porazky; mrazirenské uchovani pti -30 az -18°C maximaln¢ po dobu 180 dni. [16]

4.2 Veprové sadlo

Tukova tkan je dulezity vedlejsi jatecny prvek, ktery se ziskava pti bourani masa. Diky své
energetické hodnot¢ a pro obsah nutricnich latek je vyznamnou slozkou potravy. Pouziva
se jako soucast masnych vyrobki a to jako spojka masnych vyrobkd, ale 1 vlozka naptiklad
do Spekackl. Vyuzivame ji také jako surovinu pro uzenou slaninu. V masné vyrobé¢ se nej-
vice pouziva veprové sadlo, které se déli podle umisténi na téle jatecného zvitete. Tyto

tukové tkané jsou:

e hibetni sadlo,

e plstni sadlo,

e stfevni sadlo,

e sadlo kruponovg,

e osrde¢niky. [33]

Vepiové sadlo ma rozhodujici roli pifi vytvafeni struktury vyrobku ve fazi mélnéni a mi-
chéani. Struktura produktu silné ovlivituje mikrobidlni procesy a také suSeni vyrobkill pfi
jejich zrani. Na prvnim misté stoji vZdy zvolend surovina, proto zde znovu klademe diiraz

na jeji vybér a prvotni oSetfeni. [16]

Vepiové sadlo pro vyrobu fermentovanych masnych vyrobki ma byt jadrné, tuhé a proto
se vyuziva pouze hibetni sadlo. Jadrné sadlo je predpokladem pro vyrobky, kde se pozadu-

je jasnd kontrastni mozaika. M&kké sadlo obsahuje fidky tuk, ktery rychle zlukne. [40]
Tuk ma byt pfirozené bily, musi mit vysoky bod tuhnuti a nesmi se mazat. [ 10]

Pii mélnéni se potom tento tuk uvoliiuje z tukovych bunék a obklopuje rozmélnéné Castec-

ky masa tenkym tukovym filmem. Pfi plnéni do obalovych materiali — stfev se mazlavy
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tuk usazuje pod obalovym stfevem a nepropousti na povrch zadnou vodu. Nasledkem je

prodlouzeni suSeni vyrobku, jeho mekka konzistence a niz$i trvanlivost. [40]

Sadlo je tieba bezprostiedné po porazce oddélit od veprové pullky a pired zamrazenim
uchovévat v chladirn€ 2 — 3 dny. Tim dochézi k ¢astecnému vysuseni tuku z 8 — 10 % vody
asi na 5 %. Tuk s niz§im obsahem vody ma lepsi zpracovatelnost a je také déle skladova-

telny. [10]

V prabehu ptipravy dila TFS a pfi jeho plnéni do obalovych stiev vznikd teplo. Aby se
zabranilo uvolilovani tuku v téchto fazich technologického procesu vyroby, je nutné vep-
fové sadlo pred jeho dalSim zpracovanim zamrazit na teplotu -10 az -15°C. Kvalitni vepio-
vé sadlo je predpokladem pro spolehlivé suseni salami jestd z dalsiho hlediska. Castecky

tuku pfispivaji k ,,naCechrani* hmoty dila salamu. [41]

V Ceské republice v soucasnosti definuje vyhlagka Mze ¢. 69/2016 Sb. ve znéni pozdéjsich

predpist limit obsahu tuku ve vybranych trvanlivych salamech na hodnotu 50 %. [12]

V zemich se silnou tradici kvalitnich trvanlivych fermentovanych salamii (Némecko, Fran-
cie, Italie) byva obsah tuku v obdobnych produktech niz§i. Obsah tuku v tradi¢nich ital-
skych vyrobcich v severni €asti zemé (Varzi a Brianza) se pohybuje v rozmezi 25 — 30 %.

[42]

Doporucené oSetieni vepirového sadla pied vlastnim zpracovanim by mélo byt uchovano
pii chladirenské teploté < 2°C, dobé skladovani maximalné 3 dny. Skladovani pii mrazi-

renské teploté€ -30 az -18°C by mélo byt ulozeno po dobu maximalné 90 dni. [43]

4.3 Prisady

K zajisténi optimalniho pribchu zrani a nasledného senzorického vysledku vyrobku se

pouzivaji solici smési, cukry, koteni a okyselujici latky. [18]

4.3.1 Kuchyiniska siil /dusitanova solici smés
Kuchyniska stl, chlorid sodny NaCl, je nejstarsi piisada do potravin na svété. [44]

Ptidavek dusitanové solici smési do dila syrovych masnych vyrobktl potlacuje rozvoj ne-

zadouci mikroflory. Inhibovany jsou pfedevSim salmonely. Pfidavek ¢ini az 3 % solici
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smési. V saldmu s nizkym obsahem dusitanti miize dojit k vyraznéjSim chemickym zmé-
nam tuku, coz vede k negativnim chutovym zménadm (Zluknuti). Chlorid sodny zajistuje
udrznost v prvnich dnech vyroby. Spolu se soli se piidava dusitan sodny za ucelem kon-

zervace — potlaceni enterobakterii. [18]

Stl mé vyznam pro snizeni a,, i vyvoj aroma. Davka pouzité kuchynské soli byva obvykle
32 — 35 g/kg syrového masa. Po ubytku vahy béhem soleni a vyrovnani koncentrace soli v
mase, kdy hodnota ay, klesne na 0,95 a méné, je vyrobek po mikrobidlni strance stabilni
proti bakteriim Celedé Enterobacteriaceae. Pti hodnoté a,, 0,95 je koncentrace NaCl v pro-

duktu mezi 4,3 a 4,5 %. [44]

Prodlouzeni udrznosti masa pfidanim kuchynské soli je znamo jiz hodné dlouho. Pod po-
jmem nakladani masa se rozumi oSetfeni masa a masnych vyrobkl kuchynskou soli pii
soucasném piidavku dusitanu a/nebo dusi¢nanu za ucelem konzervace a stabilizace barvy.

[45]

K soleni dila pro vyrobu TFS se v nasSich podminkach pouziva dusitanova solici smés, a to
v mnozstvi 2,4 — 3,0 % (v hotovém vyrobku v disledku ztraty vody pii suSeni je obsah
kuchyniské soli 3,2 — 4,5 %). Chlorid sodny obsaZeny v dusitanové solici smé&si ma vedle
konzervac¢niho ucinku vliv na chut’ salamu. Sil snizuje sladkou chut’ sacharidi a kyselou

chut’ organickych kyselin. [46]

Trvanlivé fermentované saldmy jsou ve srovnani s netrvanlivymi ,,roztiratelnymi fermen-
tovanymi vyrobky chutové méné slané, a to i1 ptes svlj vyssi obsah NaCl. Tento jev je dan
pevnéjsi vazbou chloridového iontu na povrch ¢astic masa v ptipadé trvanlivych produkti.
Ptidavek soli do dila snizuje hodnotu vodni aktivity ay,. Jestlize pro Cerstvé maso plati ay,
kolem 0,99, dilo pro TFS vykazuje hodnoty ay 0 0,02 — 0,03 nizsi. NaCl ztézuje rust mik-
roorganismu, nebot’ vaze volnou vodu. Ta potom neni k dispozici pro riist a mnoZeni bak-

terii. [47]

Dusitan obsazeny v dusitanové solici smési (dale jen DSS) se ve vyrobku projevuje v né-
kolika smérech: podili se na vybarveni, na tvorbé aroma, ma konzervacni a antioxidacni
efekt. Tento mnohostranny Gc¢inek se doposud nepodafilo nahradit Zaddnou jinou jednotli-

vou latkou. [48]
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Pro dosazeni charakteristické barvy masnych vyrobkil je nutné mnozstvi dusitanu 30 — 50
mg/kg dila. Aroma ovlivni 20 — 40 mg/kg. Konzervacni efekt (inhibice mikroorganismti —
Clostridium botulinum, salmonely, stafylokoky) zajisti piidavek 80 — 150 mg/kg dila a
antioxidacné piisobi 20 — 50 mg/kg. [47]

4.3.2 Koreni

Kofeni mize negativné ovlivnit pribéh fermentace nezadouci kontaminaci. Priimyslové
podniky proto davaji pfednost extraktiim, které maji minimalni obsah mikrobti; pokud je
tieba pfirodni koteni pro dosazeni pekného vzhledu (velka zrna kotfeni v mozaice salamu),

dava se ho jen urcity podil v kombinaci s extrakty. [11]
Ve svéte se kolem 50 % produkce koteni spotfebuje v oboru zpracovani masa. [44]

K ptipravé TFS lIze pouzit riznych druhti koteni. Casto se pouziva pept (2 — 4 g/kg dila),
ale aroma Ize obohatit také ptidavkem papriky, kardamonu, muskatového kvétu, muskato-
vého ofisku, zdzvoru a jalovce. Tato kofeni postacuji v davee kolem 0,5 g/kg dila. Kromée
ovlivnéni chuté a aroma TFS maji nékteré druhy koteni i1 antioxidacni G¢inek, ale vzhle-

dem k jejich malému pifidavku nema tento ucinek velky vyznam. [46]

V nasledujici tabulce 1ze vidét, ze do tradi¢nich ceskych TFS se pouziva ¢esnek, kmin ne-

bo hiebicek.

Tabulka ¢. 6: Piehled koteni do tradi¢nich ceskych TFS [16]

Produkt Koreni dle spotiebnich norem MP/1989

Lovecky salam Pept Cerny mlety, cesnekovy koncentrat, hiebi¢ek

Pept cerny mlety, Cesnekovy koncentrat, hiebi¢ek mlety, paprika

Poli¢an ' '

sladka, paprika paliva
Herkules Pepft Cerny mlety, cesnekovy koncentrat, kmin mlety, koriandr
Paprikas Paprika sladka, specialni paprikova emulze, kmin mlety

V severni Itélii se Casto pouziva pepft, Cesnek, fenykl, na jihu zemé chilli a paprika. [49]
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Typické mad’arské paprikové salamy obsahuji az 1,5 % papriky. Z nutri¢né-fyziologického
hlediska povzbuzuje koteni sekreci travicich $tav a takto pozitivné ovliviiuje proces trave-
ni. Pro fermentaci tepelné neopracovanych salamii je vyznamné, ze nékteré koteni (pepft)

v pfirozeném stavu stimuluji rozvoj bakterii mlééného kvaseni. [22]

Celkovy pridavek smési koteni dosahuje 5 — 10 g/kg dila, ale mize byt i vyssi, pozaduje-li
se vyrazng€jsi chuté. Koteni vykazuji ¢asteCné antioxidacni G¢inek (napt. muskatovy kvét,
tymian, Salv¢j ¢i rozmaryn), antimikrobidlni u€inek zalozeny na ptitomnosti fytoncidl (no-
vé koteni, skofice, hiebicek, Cesnek, zazvor, koriandr, kmin, paprika, pepf, rozmaryn) a

podporuje sekreci travicich §tav. [4]

V nékterych zemich se do dila TFS ptidavaji slozky, které jsou jinde neobvyklé, naptiklad

v Italii se pouziva pridavek Cerveného nebo bilého vina. [50]

4.3.3 Sacharidy

Sacharidy se ptedevs§im pouzivaji jako substrat pro zddouci okyselujici mikrofloru (mlécné
bakterie), kromé toho otupuji slanost a zaokrouhluji chut’. Pfidavek ¢ini 0,1 — 1,0 % hm.
Na pouzitém cukru zavisi rychlost fermentace, rychle je zkvasovéana glukosa, pak sacharo-
sa a nejpomaleji $krob. Casto se proto pouziva smési cukrii. Nevhodné davkovani cukru a
vysoka teplota mohou vést k neimérmému pomnozeni laktobacili, dojde k nadmérnému
okyseleni, silné tvorbé oxidu uhli¢itého, ktery zptisobi nafouknuti, pérovitost nebo praska-

ni saldmd. [18]

Bé&Zné& se pouzivaji monosacharidy (glukoéza, ptip. fruktdza), disacharidy (sacharéza, lakto-
za), ptip. oligosacharidy (Skrobovy sirup). Gluk6za (dextrdza) 1 sachardza jsou vzajemné
zastupitelné, pro fermentované salamy s dobou zrani 4 tydny a vice je optimalni ptidavek
0,3 % glukozy nebo sachardzy. Pro salamy s rychlejSim a krat§im zrani (maximalné 3 tyd-
ny) se doporucuje ptidavat 0,5 — 0,7 %. Laktdza zplsobuje pomalejsi pokles hodnot pH, je
tedy tfeba pocitat s vySSim obsahem zbytkové koncentrace sacharidu v dile, a proto se do-
porucuje pulprocentni ptidavek laktézy do salami pomalu zrajicich a 1 % pro salamy s
rychlejsi fermentaci. [51]

Obecn¢ mnozstvi 1 g (nebo 0,1 %) glukozy piidané k 1 kg dila snizuje hodnotu pH o 0,1.

Aplikace 8 — 10 g glukozy (dextrozy) snizuje pH TFS z hodnoty kolem 5,7 na 4,6 — 4,8.
[47]
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4.3.4 Startovaci kultury

Fermentace uzenin byla vzdy zaloZena na piitomnosti bakterii mlééného kvaseni a mikro-
kokli v mase a v prostfedi masnych vyroben. Piedtim, nez byly izolovany komercni starto-
vaci kultury, probihala fermentace na zaklad¢ piivodni mikroflory a bakterii podporované
solenim, mletim a narazenim. Vse ovliviiovaly klimatické podminky béhem zrani. Tento
zpuisob vyroby nebyl vzdy uspé$ny. Vznikaly vyrobky bez fadného fermentacniho procesu
s vysokym pH, mnozily se bakterie zptisobujici kazeni, v hor$im piipad¢ rostly i patogenni
bakterie. Nékdy dochazelo i k nezddoucimu rastu bakterii mlééného kvaSeni, napt. bakterii

se schopnosti tvofit plyn (heterofermentativni kmeny). [52]

Fermentované masné vyrobky nejsou vystaveny pii vyrobé ani pied spotiebou tepelnému
oSetfeni a diky tomu si zachovavaji specifické senzorické vlastnosti, pro které jsou u spo-
ttebiteld tak cenény. Na druhé stran€ tento vyrobni postup predstavuje zvySené naroky na
dodrzeni technologickych a hygienickych pravidel pfi samotné vyrobé. Fermentace mas-
nych vyrobkt byla vzdy zaloZena na pfitomnosti mléénych bakterii a v souvislosti s tim na
vytvafeni kyseliny mlécné St€penim cukru. Dokud nebyly k dispozici startovaci kultury,
zajiStovala fermentaci piivodni bakteridlni flora. Ke zvySeni poc¢tu mléénych bakterii pti-
spivalo predsolovani. Tato metoda vSak nebyla vzdy uspésna (muze to vést ke tvoreni ply-

nt, hotkosti a kyselé ptichuti). [53]

Startovaci kultury jsou vybrané bakteridlni kmeny, které se pfidavaji do dila pro sviij pozi-
tivni vliv na okyseleni (a tim na mikrobidlni stabilitu), barvu a chut’ (aroma). Davkovani
startovacich kultur do saldmového dila musi zaru¢it minimélni poget 107 bakteridlnich bu-
nék na 1 gram dila. Na 100 kg dila se takto aplikuje kolem 10'* bun&k, které vazi kolem 1
gramu. [44]

Startovaci kultury jsou komeréné dostupné v mrazeném, lyofilizovaném nebo tekutém sta-
vu. Do dila se maji startovaci kultury aplikovat na po¢atku michani v kutru. Nejcastéji se
dnes pouzivaji startovaci kultury, které obsahuji mikrobialni rody Lactobacillus, Pedi-
ococcus, Kocuria, Staphylococcus. Z kvasinek je to potom Candida a Debaryomyces. De-
baryomyces hansenii se ptidava do dila TFS v mnozstvi kolem 106 bun¢k/g dila. Napoma-
ha rozvoji charakteristického vybarveni produktti, podili se na utvareni aroma a chuti (ne-
utralizuje kyselinu mlé¢nou a zjemnuje tim chut’). Na trhu je k dostani fada smésnych kul-
tur, slozena z kombinaci kmenii vySe uvedenych rodi. Ptiklad mozné kombinace vybra-

nych kmenti v komer¢nich preparatech startovacich kultur uvadi nasledujici tabulka. [47]
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Tabulka ¢. 7: Smésné kultury v komercnich preparatech startovacich kultur [16]

Oznaceni smésné kultury | SloZeni

PSM 120 Pediococcus acidilactici; Staphylococcus carnosus, Sta-

phylococcus xylosus

PM Pediococcus pentosaceus, Staphylococcus xylosus

PLM 230 Pediococcus acidilactici; Lactobacillus sakei; Staphylo-

coccus carnosus; Staphylococcus xylosus

LMD Lactobacillus sakei; Staphylococcus xylosus; Debaryomy-

ces hansenii

LYOFLORE Lactobacillus sakei; Staphylococcus carnosus

LYOFLORE 2M Lactobacillus sakei,; Staphylococcus carnosus; S. xylosus

S 51 Pediococcus pentosaceus, Staphylococcus carnosus

SP 230 Pediococcus acidilactici; Lactobacillus sakei; Staphylo-

coccus carnosus, Staphylococcus xylosus

SP 318 Pediococcus pentosaceus; Lactobacillus sakei; Staphylo-

coccus carnosus, Staphylococcus xylosus

Aplikace startovacich kultur za pfiméten¢ho ptidavku cukru (pfitomny glykogen nejsou
mlécné bakterie schopny $tépit) umoziuje zvyseni bezpecnosti (inhibice patogenil a sporo-
tvornych bakterii pfevazujici mikroflorou startovaci kultury), zvySeni kvality vyrobku
(okyseleni, textura, barva a jeji stabilita, aroma) a optimalizaci vyroby (kontrola vyrobniho

Casu, stala vyrobni kvalita). [53]

Chut,, barva a stabilita barvy jsou podpoteny aplikaci bakterii rodu Micrococcaceae, pte-
vazné koaguldza-negativnimi kmeny rodu Staphylococcus, ale 1 dal§imi kmeny. Prevence
mykotoxinil u plistovych salami je zajiSténa aplikaci dobie definovanych kultur rodu Pe-

nicillium. [52]
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Tabulka ¢. 8: Mikroorganismy pouzivané ve startovacich kulturdch Chr. Hansen [52]

Mikroorganismus Rod Druh

Lactobacillus L. pentosus, L. sakei, L. plantarum, L.

curvatus, L. farciminis

Bakterie
Pediococcus P. pentosaceus, P. acidilactici
Staphylococcus S. carnosus, S. xylosus

Plisen Penicillium P. nalgiovense

Kvasinka Debaryomyces D. hansenii

MO jsou rozdéleny do ctyi skupin: bakterie mlééného kvaseni, MO s vlivem na barvu a
chut’, MO pro povrchové pokryti a bakterie pro bioochranu. Barvu a chut’ dotvéfeji kultury
rodu Staphylococcus a Debaryomyces. Rod Staphylococcus disponuje Sirokou enzymatic-
kou aktivitou, proto jsou vyznamné pro tvorbu chuti fermentovanych produkti. Kvasinky
Debaryomyces rozkladaji peroxid a spotiebovavaji i mlécné a octové kyseliny ve vyrobku,
¢imz se zvysi hodnota pH v pribéhu zrani a snizi se pfirozend kyselost dila. Kromé& toho
dale kvasinka produkuje amoniak, coZ také zvySuje pH uzeniny. Tato kvasinka mé rovnéz

lipolytické a proteolytické aktivity dilezité pro rozvinuti aroma. [52]

4.3.5 Delta-lakton D-glukonové kyseliny
GdL je piirodni kypfici latka a regulator kyselosti. Radi se pod kodem E 575. [54]

GdL se pouziva pro rychlé okyseleni. Urychluje vSak Zluknuti a zhorSuje roztiratelnost
pevnou vazbou castic dila roztiratelnych salaml. Pro snizeni pH se dale pouZzivaji za-
kapslované organické kyseliny (citrébnova a mlé¢na). Davkovani GdL je v rozmezi 3 — 12

g/kg produktu. [18]
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4.3.6 Kyselina askorbova

Pridavek kyseliny askorbové, askorbatu sodného nebo i izoaskorbatu sodného urychluje
proces vybarveni masnych vyrobkt (reakce dusitan k oxidu dusnatému NO a jeho vazbé na
myoglobin) a rovnéz stabilizuje jiz vytvofenou barvu ve finalnich vyrobcich. Tyto slouce-
niny mirn¢ snizuji hodnotu pH v mase (dile) a zvySuji hladinu nedisociované HNO,. Vy-

sledkem je vice NO a lepsi barva masnych vyrobki. [44]

Dusi¢nany a dusitany jsou pouzivany pro ucely vytvrzovani masnych vyrobki. Ve vétSing
zemi je pouziti obou téchto latek, obvykle pfiddvany jako draselné nebo sodné soli, ome-
zen. Pfidavek mnozstvi je upraven zakony. U¢inna latka je dusitan, ktery ptisobi pfedevs§im

jako inhibitor pro nékteré mikroorganismy. [55]

Kyselina askorbova je silné redukéni ¢inidlo. Rychle a pifimo transformuje NO ze zbytko-
vého dusitanu a zvySuje hladinu nitrosomyoglobinu. Pfidava se v mnozstvi 0,4 — 0,6 g/kg
dila. Kyselina askorbova piisobi také neptimo jako antioxidant, stabilizujici hydroperoxidy.

[47]

Pti aplikaci kyseliny askorbové nesmi dojit k pfimému styku s dusitanem ani se nesmi pfi-
davat soucasné s dusitanovou solici smési. Kyselina askorbova by se méla pfidavat vzdy na
zacatku procesu michani dila. Naopak dusitanova solici smés se pfidava az na samy zaver

michani. [16]

4.3.7 Proteiny jako prisada

Proteiny se Casto pifidavaji do masnych vyrobkil z riiznych divodi. Mohou stabilizovat
emulze, nebot’ rozpusténé bilkoviny maji hydrofilni i lipofilni skupiny, jimiz pasobi jako
emulgatory. Zvysuji obsah proteinti ve vyrobcich, ovlivituji chut’ produkti i jejich konzis-
tenci. Do trvanlivych salami se ptidavaji bud’ v suchém stavu, nebo ve formé gelu, ¢asto v

mrazeném stavu. [47]

Uplatnéni nalezly s6jové bilkoviny, které se hojné aplikovaly do dila v devadesatych le-
tech. Po pozadavcich vyhlasky €. 69/2016 Sb. ve znéni pozdéjsich predpisti, které nedovo-
luji pouziti cizich bilkovin do vybranych tradi¢nich trvanlivych salamd, a rovnéz poté, co
je s6ja a sojové produkty zatazend mezi alergeny (Smérnice Komise 2006/142/ES), jejich
pouziti do trvanlivych salamt kleslo. Jejich misto z vétsi Casti pievzaly vepfové bilkoviny.

[16]
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V moderni masné vyrobé se stale ve vétsi mife pouzivaji rizné bilkovinné ptisady. Pro

pouzivani téchto ptisad jsou tii zakladni davody:

e zvySeni nutriéni hodnoty masnych vyrobkd,
e zlepSeni technologickych vlastnosti zpracovavané suroviny a z toho vyplyvajici
zlepSeni senzorickych ukazateltl hotovych vyrobki,

e duvody ekonomické. [56]

4.3.8 Vlaknina

Pojem vlaknina tradi¢né oznacuje jedlé €asti rostlin nebo analogické sacharidy, které jsou

odolné vici plsobeni travicich enzymu ve stievnim traktu ¢lovéka. [57]

Do masnych vyrobkil se ptidava zvlasté inulin, coz je rozpustna vlaknina, kterd ma neut-

ralni chut’ a snizuje obsah tuku ve vyrobcich. [58]

V potravindistvi ma vlaknina svlij vyznam z hlediska vyzivového 1 technologického.
Vléknina se muze pouzit také ve fermentovanych salamech. Vldknina byla ptidana spolu s
kofenim, cukrem a startovaci kulturou na zacatku mélnéni mrazeného libového masa v
kutru. Dilo o teploté 0 az 2°C bylo plnéno do kolagennich stiev o priméru 60/50. Pfi zrani
a suSeni dosdhla ztrata 35 %. Vldknina vykazala v zavislosti na pfidaném mnoZstvi rozdil-

ny vliv na senzorické vlastnosti vyrobka. [47]
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5 TECHNOLOGIE VYROBY TRVANLIVYCH
FERMENTOVANYCH SALAMU

Fermentované masné vyrobky (tepeln¢€ neopracované, ,,syrové®) nejsou na rozdil od jinych
masnych vyrobkl béhem celé vyroby, ani pted vlastni konzumaci podrobeny tepelnému
zakroku, a proto si uchovavaji typickou chutnost. Udrznosti se u fermentovanych vyrobku

nedosahuje tepelnym zakrokem (pasterace, sterilace), proto musi byt zajisténa jinymi za-

kroky. [17]

Na nasledujicim obrdzku je zndzornéno schéma procesu vyroby trvanlivych fermentova-

nych salami, ktery se skldda z péti zakladnich operaci:
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Obrazek €. 6: Proces vyroby trvanlivych fermentovanych salamu [47]
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Ptesto, ze se trvanlivé tepelné neopracované salamy produkuji po staleti, patii jejich vyro-
ba jesté dnes k nejkomplikovanéj$Sim postuplim v masném pramyslu. Divodem je fermen-
tacni proces, ktery je zakladem produkce téchto saldmu a ktery je ovlivnén fadou vnéjSich

a vnitinich faktord. [59]

5.1 Priprava dila trvanlivych fermentovanych salamu

Ze zékladni suroviny se pfi procesu michani a mélnéni vytvari saldmové dilo. Pipravit dilo
o spravném slozeni a zejména struktuie je zcela zdsadni tloha pro kazdého michace. Vliv

na kvalitu dila maji tyto faktory:

e vzajemny pomgér libové a tu¢né suroviny,
e kvalita veptového sadla,

e teplota suroviny,

e piisady vcetné soli (solici smési),

e konstrukce kutru a kutrovych nozi,

e ostrost kutrovych noza. [16]

Cerstvé maso i §pek se pied mélnénim musi zmrazit nebo alespoii namrazit. M&lnénim
vznika preddilo, které se pak zhust'uje lisovanim. Fermentované salamy se narazeji (dilo je
Jiz rozmrazeno) do vSech typl stiev a je mozno je vyrabét 1 bezobalovou technologii. Stie-
va musi byt propustna pro vodu i plyny, aby se nehromadil oxid uhli¢ity. Ptirodni stfeva
zachovavaji pfirozeny vzhled i pii sesychani. Vyuziti vakua pfi nardZeni zvyhodnuje po-
chody mlécného kvaseni. Uzeni se pouziva v pfipadé, kdy neni poZadovan porost plisni na
povrchu. Teplota koute byva 18 — 23°C, probiha soucasné se zranim nebo az po skonceni
rozhodujici faze fermentace, protoze kout mlize rusit zrdni a zpomalovat odbouravani cuk-
ru. [18]

Pii mélnéni masa se uvolnuje obsah svalovych bunék. Do nitra myofibril vnika chlorid
sodny obsaZeny v dusitanové solici smési. Vznika roztok bohaty na bilkoviny, ktery smaci
povrch zachovalych ¢asti masa a tuku v podobé tenkého lepivého filmu. Rozpusténé bilko-
viny vytvareji disledkem denaturace (vlivem uvolnéné kyseliny mlééné pti fermentaci) a
ubytku volné vody (suseni) Zelatindzni trojrozmérnou sitovinu. Tato sitovina spojuje vza-

jemng¢ cCastice svaloviny a tuku a podminuje zpevnéni dila fermentovanych salamii.
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Pokracujici denaturaci nastavd smrStovani dila a dal$i ztradta vody. Vysledkem je vznik
konzistencné pevného salamu. [47]

V zasad¢ existuji dva zpusoby piipravy dila TFS. Prvni vyuzivd k m€lnéni a michani suro-
vin klasicky kutr, v druhém ptipad¢ ziskava dilo pozadovanou velikost zrna na fezacce a

michani probiha v michackéch. [4]

5.1.1 Kutr

V oblastech stfedni a severni Evropy se k méIlnéni a michani dila TFS bézn¢ pouzivaji kla-
sické kutry. Vétsina tamnich produkti ma velikost zrna 0,8 — 3 mm a pro tuto strukturu
jsou kutry idedlnim strojem. Kutr je zafizeni, které se sklada z oto¢né misy, ve které se na
hiideli (nozové hlavée) otaci noze, které rozsekéavaji masitou surovinu a soucasné vznikajici

dilo promichavaji. [60]

Pti mé¢Inéni dila pro TFS se doporucuje plnit misu kutru jen piiblizné z poloviny, aby se
zajistil plynuly tok masa a sadla pti meélnéni. Opét je tieba pamatovat na spravnou struktu-
ru dila, pteplnénim kutru se dilo hromadi pted noZovou hlavou, zvySuje se teplota dila a

muze dochazet k mazani tuku. [16]

Pro ptipravu dila v kutru Ize zvolit nékolik postup, liSicich se podle potadi michani jed-
notlivych druh@ hlavni suroviny, tzn. masa a saddla. Obecné¢ plati zasada zpracovavat v kut-
ru sadlo v mrazeném stavu (teplota -10°C a nizsi), stejn€ tak 1 maso s vysokym podilem

sadla (napf. boky), naopak libové maso se pouZiva chlazené. [4]

ZkuSeni pracovnici na micharnég, kde se pfipravuje dilo TFS jiz znaji pomér mraZeného
sadla, castecné mrazen¢ho a chlazené¢ho masa k dosazeni pfedepsané teploty dila -4 az -
1°C. Je tteba pocitat s tim, Ze ptidavek soli ke konci kutrovani snizi teplotu smési o asi
2°C. I pfi teploté dila -4°C voda v mase nezmrzne, a to pravé diky pfidavku soli (obvykle
25 g/kg). Ptidavek soli snizuje teplotu tuhnuti vody v mase na -4°C. Niz$§i teploty vedou k
tvorbé ledu, nedochézi k aktivaci bilkovin masa a tim k vytvofeni soudrZznosti dila. Ve fi-
nalnim produktu se pak mohou vyskytovat pory, patrné na fezu a snizujici jakost vyrobku.

[47]
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Existuje vazba mezi teplotou dila a velikosti zrna (jemnosti dila). Salamy s jemnéjsi mo-
zaikou (zrno velikosti 1 — 2 mm) by mély mit teplotu dila nizsi (-3 az -4°C), zatimco salé-
my hrubsi (3 mm) mohou mit teplotu dila po vymichani vyssi (-3 az -1°C). V kazdém pii-

padé¢ teplota dila by neméla piekrocit 0°C. [16]

5.1.2 Rezaka a michatka

Salamy o velikosti zrna 4 — 13 mm (i vEtsi) mohou byt pfipravovany s pouzitim fezacky s
naslednym michanim dila v michackéach. Velci vyrobci pracuji s plné automatizovanymi
linkami, kde se mrazend a vytemperovana surovina mele pfes desky o priméru 13 — 20
mm, poté ptes dopravnik pfichazi do michacky, kde jsou pfidana vSechna aditiva. Probiha
kratkodobé michéni, dilo se pak jinym dopravnikem ptesunuje do dalsi fezacky, kde nasta-
va mélnéni — fezani na findlni velikost. Jiny dopravnik transportuje dilo k finalnimu mi-

chani do koncové michacky. [4]

Vyhodou pouziti fezacek pii ptiprave dila TFS je ziskani piesné stejné velkych ¢asti masa

1 sédla, tj. zrna, coz se pii michédni v kutru da dosahnout jen tézko. [44]

5.2 PlInéni dila do obalovych stiev

Pfi plnéni (nardzeni) se dostavéd dilo do obalového stieva a ziskava tak pfedem urcenou
velikost i1 tvar a moznost zavéSeni na udirenské hiillky. Pfi tomto technologickém kroku je

nutné respektovat nekteré zasady:

e zachovani struktury dila: pfi plnéni by nemélo dojit k poruseni struktury dila vytvo-
fené ve fazi mélnéni,

e zachovani standardnosti porci — kust plnénych produkti,

e vykon plnéni (ekonomika provozu),

e 7zajisténi sledovatelnosti produktl. [16]

Fermentované salamy se narazeji do vSech typi stiev a je mozné je vyrabét 1 bezobalovou
technologii. Stfeva pouzivana pro TFS musi byt propustnd nejen pro vodu, ale i pro plyny,
zejména oxid uhlicity, ktery by se jinak hromadil v dile a zptisoboval zde dutiny. Naopak u

dlouhodobé¢ skladovanych saldmii je propustnost stfeva nevyhodnd, protoze dochazi
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k nadmérnym ztratdm vlhkosti a k oxidaci tukii. V okamziku narazeni musi byt jiz dilo
rozmrazeno, narazeni zmrazeného materidlu vede k chybnym vyrobkiim, protoze zmrazené
Castice se nemohou dostatecné tésn¢ na sebe nalisovat. [61]

Je nezbytné€ nutné, aby se obaly plnily na doporuceny priamér, protoze nedostatecné napl-
néni 1 pfeplnéni mize vazné ohrozit kvalitu konecného vyrobku. [62]

Pozor na zpracovani dila s obsahem GdL. Toto dilo musi byt naplnéno do obalového stieva
ithned po zamichéni. GdL totiz pii styku s vodou v mase piechazi v kyselinu glukonovou,
nasledkem této chemické reakce klesa hodnota pH. Pii dosazeni hodnoty 5,2 ptechazi roz-
tok bilkovin masa v prosttedi NaCl a vody do stavu gel. Struktura gelu mtize byt poté po-
rusena pfi narazeni. Jakmile je struktura gelu jednou naruSena, nedokaze se znovu zformo-
vat a vysledkem je slaba soudrznost dila. [44]

V dnesni dobé pouzivaji vyrobei TFS automatické nebo poloautomatické sponovaci zafi-
zeni, kterd umoznuji presné aplikovat sponu okolo obalového stfeva po jeho naplnéni di-
lem. Spona musi pln¢ pokryvat cely obvod stieva, aniz by ho perforovala. Oznaceni veli-

kosti spon se tidi jejich rozmeéry. [47]

5.2.1 Obalové materialy

K vyrobé TMV maji vyrobci k dispozici Sirokou Skalu umélych technologickych obalt.
Kromeé tradi¢né pouZzivanych kolagennich stfev jsou to zejména stieva fazrova, ktera se tesi
oblibé mezi zpracovateli pro svou odolnost a snadné pouziti; své uplatnéni najdou ale 1
celulozové, textilni a dalsi obaly vyrabéné jak pfednimi svétovymi vyrobci, tak menSimi
specializovanymi firmami. VSechny obaly musi vydrzet vysokou mechanickou zatéz pii
plnéni a uzavirani vyrobkl a svymi vlastnostmi musi zajistit spravny pribéh procesu fer-

mentace a suseni. [63]
Hlavni pozadavky na obalova stfeva pro (nejen) TFS:

e jednoduchd manipulace pfi plnéni (pfiprava stieva),

e vysoka spolehlivost s ohledem na produkei a hygienu.

Pfi samotném plnéni (naraZeni) stteva jsou duilezité jeho mechanické vlastnosti. Jde pfede-
v§im o pevnost a stabilitu pii plnéni. Obal musi vydrZet silné zatiZeni, nesmi se vyboulit a
musi naopak zachovat rovnomérnost a stdlost daného priiméru (kalibru). Uzavieni obalo-

vého stieva pii podvazani nebo sponovani musi probéhnout bez tieni.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 47

Tyto schopnosti musi stfevo vykazovat za Sirokého teplotniho rozsahu: od teplot pod bo-
dem mrazu az k hodnotam, pfi kterych se salamy tepelné€ opracovavaji. [16]

Pro vyrobu trvanlivych masnych produkt se pouzivaji stfeva propustna pro vodni paru,
plyny a slozky kouie. Tyto podminky spliuji pfirodni stieva a nékteré typy umélych oba-
lovych stiev. [47]

Po naplnéni obalového stfeva nastava faze zrani a suseni. Pro rovhomérné suseni vyrobku
je dilezita standardnost (vyrovnanost) primeéru. Pfi vyrob¢ stfev je tento pozadavek zajis-
tovan plné automatizovanymi vysoce citlivymi méficimi a regulacnimi kontrolnimi systé-
my. Pfi zrani je dalezitd schopnost obalu se smrstovat spolu se zménami objemu salamu.
K témto zménadm dochdzi ztratou vody z dila, ktera ¢ini 30 — 40 %. Obal se musi smrstovat

za dodrzeni vice méné hladkého povrchu bez tvorby vréasek. [27]

Obalové materialy mizeme rozdélit do nékolika kategorii:

e Piirodni stfeva — jsou tradi¢nim obalovym stfevem pro masné vyrobky. V dnesni
dob¢ se u nas pouzivaji ptredevsim tenka vepiova stieva, a to pro produkeci trvanli-
vych klobas. Jde o stfeva jedld, tzn. pfed konzumaci se vyrobek nemusi loupat. Pri-
rodni stfeva jsou vyborn¢ propustnd pro vodni paru a kout, jejich nevyhodou je
kiehkost, kterd se projevuje pfi nardZeni dila s nizkou teplotou, a dale mize byt
problematickd standardnost, nebot’ 1 kalibrovana stfeva nedrzi vzdy uvedeny pri-
mér. Dnes na trhu stale vice popularni a rozSifené minisaldmky ve formé tycinek se
plni do skopovych stiivek. Tradi¢ni TFS v nékterych zemich (napt. Némecko, Ma-

d’arsko) se plni do veptovych konecnic. [16]

Obrazek €. 7: Prirodni stieva [64]
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Fibrousové (fazrové) obaly — stejné jako kolagenni obaly, 1 fAzrové se zacaly pou-
zivat ve 30. letech minulého stoleti. Fazrové, nebo také vlaknité stievo se vyrabi ze
dvou hlavnich komponent. Prvni z nich regenerovana celuléza — viskoza, ktera se
nand$i na matrici ze specialniho, vyrabéného z dlouhych vlaken listl palmy bana-
novniku textilniho, zvany abaka. Papir je po aplikaci viskozy formovan do trubky,
ktera je poté slepena. [63]

Zakladem tohoto druhu stfev je specidlni papir, ktery se ziskava z extrémné dlou-
hych rostlinnych vlédken uréitych druhti rostlin. Vyznacuje se vysokou pevnosti a to
zejména i ve vlhkém stavu. [65]

Diky vyztuZeni specialnim papirem jsou fazrova stfeva velmi odolna proti mecha-
nickému naméhani, coz zarucuje jejich vybornou zpracovatelnost na vsech typech

plnicich systémil a pevné prerazeni. [63]

Obrazek €. 8: Fibrousova stieva [66]
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Celulézové obaly jsou velmi univerzalni. Typicky se zejména pouzivaji na vyrobu
parki, existuje ale fada vyrobct, ktefi pouzivaji tato stiivka k vyrob¢ svacinovych
Bifi ty€inek a jinych minisalamku. Jejich vyhodou je snadné pouziti, cenova do-
stupnost a zejména velmi dobrd paropropustnost zarucujici bezkonkuren¢ni udite-
nost, typickou chut’ a vlini vyrobkt, vcetn¢ lesklé a pevné kiirky, kterd zlstane po

sloupnuti stfivka. [63]

Obrazek €. 9: Celulozové obaly [67]

Kolagenni (klihovkova) stfeva — vychozi surovinou je Stipenkova klihovka, tj.
spodni vrstva kize, ktera zastava jako vedlejsi produkt po Stipani v kozeluznach.
Tato stfeva jsou piirozenéjSim obalovym materidlem pro vyrobu trvanlivych sa-
lami neZ jind uméla stteva. Vynikaji propustnosti pro vodni paru a slozky koufte.
Dokonale pfilnou k povrchu dila a vyrobku propljcuji pfirozeny vzhled. Oproti
obalim ze zpevnéné vlakniny nemaji takovou pevnost, tzn. teplota dila pfi narazeni
je doporucovana minimalné -2°C (stfeva ze zpevnéné vlakniny snesou

1-5°C). [16]

Pouzivaji se jiz od 30. let minulého stoleti. Na pfelomu 50. a 60. let se objevuje i
jedla varianta kolagennich obalii v malych kalibrech. K vyrob¢ téchto stfev se pou-
zivé kolagen ziskany pfevazné z kuzi hovéziho dobytka, z ¢asti bohaté na kolagen-
ni vldkna, kterd se nazyva korium. Pro budouci vyrobek je dilezita kvalita ko-
lagennich vlaken, proto se pouzivaji vyhradné kiize mladych a zdravych zvitat. [63]
Dnes se ale prodavaji predmacend kolagenni stieva, kterd se pied plnénim nemusi
vibec namacet a roubik se po vybaleni pfimo navléka na narazeci trubku plniciho
stroje. I loupatelnost klihovkovych stfev u hotovych vyrobkli doznala zlepSeni, a
pokud se nejednd o silné vysuSeny produkt, je sejmuti obalového stfeva snadné.
Kolagenni stfeva nejsou na trhu k dispozici v takovém barevném provedeni jako

stteva celuldzova, avsak jsou cenoveé vyhodné;si. [47]
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Obrazek €. 10: Kolagenni stfeva [68]

5.3 Fermentace a zrani

Fermentace (kvaseni) je biotechnologicky proces, pii némz se organické latky postupné
pfeméiiuji za ucasti mikrobidlnich enzymu (fermentil) na jednodussi latky. V potravinafstvi
se fermentace vyuziva pii vyrobé alkoholickych ndpojl, octa, drozdi, kysanych mlécnych
vyrobku (tvarohti, masla, kefiru aj.) a zrani syrt, kynuti tésta, kvaseni zeleniny (okurky,
zeli aj.), vyrobé fermentovanych uzenin, skrobu, organickych kyselin, aminokyselin aj.

[69]

Proces fermentovani a suSeni uzenin je povazovan za jednu z nejstarSich metod konzervo-
vani masa. Nejdiive byl vyuZivan ve Stiedomoti, velmi znamy byl jiz v obdobi Rimské
fisSe. Od té doby se rozsifil po celé Evropé a pozdéji do jinych ¢asti svéta. Fermentovany
masny vyrobek je sloZzen z riznych druhli syrového masa, tukové tkan€ a koteni, je plnény
do stfev, fermentuje a potom je suSen. Béhem fermentace jsou cukry v dile zménény na
kyselinu mlé€nou pomoci bakterii mlééného kvaseni a voda vzlina na povrch, kde se odpa-
fuje. Tyto procesy maji za nasledek sniZzeni pH a snizeni a,,. Ve finéle je produkovén sta-

bilni vyrobek s dlouhou trvanlivosti, i kdyz neprobéhlo Zadné tepelné opracovani. [52]

Fermentace z&visi na fddné a ptesné kontrole kombinaci Casu, teploty, obsahu dusitant,
koncentrace soli, pH, a,, a n¢kolika dalSich faktort, které jsou dilezité k zajisténi bezpec-

nosti potravin. [70]
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Teplota vzduchu i jeho relativni vlhkost jsou nastaveny tak, aby tyto procesy mohly opti-
maln¢ probihat (teplota zac¢ind na 24°C a po 1 tydnu se snizuje na 18°C, v dalsim obdobi
na 15 — 16°C. RVV klesé z pocatecnich 95 na 85 % po 1 tydnu, v dal§im obdobi az na 75
%). Salamy takto zraji zhruba od 2 tydni (Lovecky) po 4 nedéle (Polican, Paprikas). Pro-
ces zrani saldmi zahrnuje fermentaci i suSeni. Jeho vysledkem je kvalitni trvanlivy pro-

dukt, ktery z hlediska hygieny potravin pfedstavuje stabilni bezpe¢ny vyrobek. [71]

5.3.1 Fermentace

Salamové dilo po narazeni do stiev obsahuje celou fadu mikroorganismu. Jejich pivodem
je jednak surovina pouzita pti produkei (maso, kofeni), hlavnim zdrojem jsou vSak umeéle
pfiddvané kulturni mikroorganismy ze skupiny bakterii mlé¢ného kvaSeni. Tyto se aplikuji
do dila pfi michéani v kutru v podob¢ tzv. startovacich kultur. Soucasné s témito zarodky se

pridava i malé mnozstvi cukru (glukdzy nebo sacharozy). [71]

Fermentace nastupuje po zvyseni teploty a relativni vlhkosti v klimatizované komote. Nej-
prve musi probéhnout tzv. vyrovnavaci faze. Pii ni je teplota nastavena mezi 16 — 22°C,
relativni vlhkost vzduchu (RVV) 60 — 70 % a rychlost proudéni vzduchu kolem 0,8 m/s.
Toto obdobi trva 1 — 6 hodin a zavisi od rozsahu naplnéni komory a na priméru produktt.
Jestlize je komora naplnéna az ,,po dvefe* a to vyrobky o velkém priméru (napt. 90 mm),
vyrovnavaci faze miiZe trvat az 6 hodin. Na druhé strané je-li prostor zaplnén jen z polovi-

ny a salamy maji primér do 45 mm, potom tato faze trva 1 — 2 hodiny. [44]

Vyrovnavaci faze musi trvat po nezbytné nutnou dobu, kdy uz nedochdzi k dal$i konden-
zaci vzdu$né vlhkosti na povrchu vyrobki. Musi skoncit diive, nez by hrozilo ptesuseni
povrchu salami. Po vyrovnani teploty vyrobki s teplotou okolniho vzduchu je nutné zvysit
RVV v komote na 92 — 93 %, teplota je nastavena na 22 — 26°C. Rychlost proudéni vzdu-
chu by méla byt kolem 0,8 m/s. [47]

Rychlost proudéni vzduchu v prvnich dnech zrani by méla byt 0,5 az 0,8 m/s. Nastavena
teplota vzduchu zajisti rozvoj bakterii mlééného kvaseni, které svymi enzymy vyvolavaji
proces fermentace. Zalezi na typu produktu, na typu pouZité startovaci kultury a na poza-
dované rychlosti poklesu hodnot pH, jakou vysi teploty v poc¢atcich fermentace v komote
nastavime. Chceme-li zajistit rychly pribéh fermentace a tim 1 rychly pokles pH hodnot,

potom volime teploty kolem 25 — 26°C.
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Vyssi teploty se jiz nedoporucuji, nebot’ v této fazi nejsou v dile vytvoreny ucinné piekaz-
ky proti nezddoucim bakteriim (napf. salmonely). Prakticky ucinny je v tomto okamziku

pouze dusitan. [72]

Salamy jsou v prvnich dnech fermentace a zrani ulozeny zpravidla v tzv. zakufovacich
komorach, kde probiha rovnéz uzeni. Toto obdobi trva v nasich podminkach pfiblizné 1
tyden. Po celou tuto dobu je nutné zajistit fizeni RVV dle zésad, nebot’ vyrobky jsou v této
vyrobni fazi pomérné citlivé na nadmérné vysuSeni povrchu s nebezpe¢im vzniku nésled-
nych vad. Po tydnu pobytu v zakutovacich komorach jsou vyrobky pievezeny do zracich
komor, kde pokracuje proces zrani a dalsi suseni az do dosazeni findlniho stavu. Toto ob-

dobi trva dle druhu vyrobkl v nasich podminkéch zpravidla 1 — 3 tydny. [16]

Fermentované uzeniny se v Evrop¢ obvykle déli na severni a jizni styl.

Severni styl je fermentovan pfti teplotach 20 — 26°C. Velmi rychle, vétSinou do 30 hodin je
snizeno pH aZ na kone¢nych 4,5 — 4,7. Aktivita vody je vétSinou pod 0,90 a vyrobek je
suSen velmi Casto do 3 tydnl. Typickym vyrobkem jsou napi. German Mettwurst nebo

Danish salami.

U jizniho stylu se teplota fermentace pohybuje mezi 18 — 24°C a pH nema klesnout pod
5,0. Pti tradi¢ni fermentaci nema pH klesnout pod 5,3 dfive nez za 40 hodin. Klobasy jsou
typicky pokryté plisni a a,, je pod 0,90. Doba vyroby je 3 tydny a déle. Nejzndmé;jsi vyrob-

ky jsou French saucisson, Neapol saldm, Salame Milano, Italian pepperoni a Chorizo.

V USA jsou ,,fermentované uzeniny rozdéleny na suché a polosuché uzeniny. Podle po-
méru bilkovin a vlhkosti nebo podle a,, maji suché uzeniny kone¢nou a,, nizsi nez 0,90,
polosuché pod 0,95. Casto jsou po fermentaci tepelné osetieny. Typickym produktem je
US Pepperoni a Summer sausage. V Asii jsou to naptiklad asijské lup cheong nebo sucuk.

[52]
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Podle rychlosti prub¢hu fermentace se rozliSuji tfi typy TFS. Jejich vybrané charakteristiky

uvadim v tabulce ¢. 9.

Tabulka €. 9: Vybrané charakteristiky tii typtt TFS dle rychlosti fermentace [16]

Typ produktu

Vybrané charakteristiky

S rychlym priibéhem fermentace

pocatecni teplota fermentace: 26 — 30°C
dosazena pH hodnota: 4,6 — 4,8

sacharidy: glukéza 10 g/kg; ptip. 5g+5 g
GdL;

doba vyroby: 5 — 10 dni

finalni ay: 0,92 — 0,94

Se stfedné rychlym pribéhem fermentace

pocatecni teplota fermentace: 22 — 24°C
dosazena pH hodnota: 4,8 — 5,0
sacharidy: 4 — 6 g/kg

doba vyroby: 14 - 28 dni

finalni ay,: 0,93 a nizsi

S pomalym pribéhem fermentace

pocatecni teplota fermentace: 16 — 20°C
dosazena pH hodnota: 6,0 — 6,2
sacharidy: v malém mnoZstvi (2 — 4 g/kg)
doba vyroby: 6 tydnl az 5 mésicl

finalni ay: 0,82 — 0,88
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5.3.2 Mikrobialni procesy

Bilkoviny jsou §tépeny plisobenim zejména mikrobidlnich proteas. Stoupa tak obsah vol-
nych aminokyselin, které mohou byt dal preménovany na tékavé organické kyseliny a al-
dehydy, ptispivajici k tvorbé aroma. Soucasn¢ vznika amoniak a aminy, ¢imz pozdé&ji roste

pH. [18]

Mikroorganismy fermentuji cukry na kyselinu mlécnou, ktera plni v dile fadu funket, pie-
devsim dilo okyseluje, ¢imz ovliviiuje jeho konzistenci, trvanlivost a aroma. Soucasné

s fermenta¢nim procesem probiha i suSeni vyrobku. [71]

Vyznamnymi MO jsou mlé¢né bakterie (lakobacily a pediokoky). Dalsi vyznamnou skupi-
nou jsou mikrokoky, které rostou i pii nizké a,, a pfistupu kysliku. Zabraiuji oxidaci vy-
robku, redukuji dusi¢nany na dusitany a podili se na tvorb¢é aromatu. V zimnich mésicich

se povrch salamu casto pokryva bakteriemi, které pak musi byt odstranény. [17]

Proces vyroby TFS lze zjednodusené popsat jako proces pfemény snadno zkazitelné a sen-
zoricky pomérné¢ chudé suroviny — masa a sadla — na trvanlivy produkt s vyraznymi orga-
noleptickymi vlastnostmi. KliCovou roli pii této transformaci sehrévaji fermentacni proce-

sy, na nichz se podileji mikroorganismy ptitomné v dile. [47]

V dile, které se pripravuje pro vyrobu fermentovanych trvanlivych salami, se nachazeji
mikroorganismy jiZ od prvopocatku v mnozstvi fadové 105 — 106 KTJ/g. Zdrojem téchto
mikrobll je vstupni surovina, zejména maso jateCnych zvitat. Pro fermentované saldmy
maji kli¢ovou roli dvé skupiny mikroorganismi: bakterie mlé¢ného kvaseni (BMK) a koa-

gulaza negativni koky (CNK). [16]
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5.3.2.1 Bakterie mlécéného kvasSeni

Lactobacillus — laktobacily jsou ptevladajici bakterie mlééného kvaSeni ve vétSiné mas-
nych vyrobka, které jsou fermentovany ptivodni florou. Nejaktivnéjsi kmeny téchto lakto-
bacilti byly vybrany a vyuzivaji se do komerc¢nich startovacich kultur. Jejich hlavnim fer-
mentaénim produktem z cukru je kyselina mlé¢nd. V tomto procesu dochazi k okyseleni
narazen¢ho dila a saldm tak ziska prvotni texturu. Diky poklesu hodnot pH prob&hnou
chemické reakce s pfitomnym dusitanem a tim je zarueno probarveni narazené¢ho dila.
Vétsinou jsou tyto kmeny schopny fermentovat jednoduché cukry (glukozu) i disacharidy a
produkuji bud’ kyselinu L-mléénou nebo smés D- a L-mlécnych kyselin. Limit soli pro
spravny rust je v rozmezi 9 — 13 % soli ve vod¢ a teplotni optimum pro rist je mezi 30 —

37°C. [52]

Protoze je v mase jatecnych zvifat po porazce obsah glukozy, ptip. glykogenu prakticky
zanedbatelny, pfidavaji se do dila fermentovatelné sacharidy. Maji zarucit vytvoteni tako-
vého mnozstvi kyseliny mlécné, aby bylo optimalni pro zaruceni spravného pribéhu zrani.

[10]

Pediococcus — razné druhy rodu Pediococcus byly prilezitostné nalezeny v mensim mnoz-
stvi v ptivodnich fermentovanych uzeninach, zejména v klobasach US-stylu, kde se pouzi-
va vysoka teplota fermentace. Dnes jsou Siroce pouzivany jako startovaci kultury na
vSechny druhy trvanlivych fermentovanych vyrobku. Stejné jako laktobacily produkuji
kyselinu mlé¢nou. Optimalni teplota ristu je mezi 35 — 40°C. [52]

5.3.2.2 Grampozitivni koaguldaza-negativni koky
Vyznam pro TFS:

e redukce dusi¢nanu, piip. dusitanu
e tvorba enzymu katalazy

e tvorba chutové (aromaticky) aktivnich latek.

V Italii, Recku ¢&i Spanélsku je nejéetn&jsim druhem této skupiny bakterii izolovanych z
TFS ke konci zrani Staphylococcus xylosus. Na druhém misté byl identifikovan §. sapro-

phyticus, poté to byly S. equorum, S. succinus a S. saprophyticus. [16]
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Rod Staphylococcus a r. Debaryomyces se podileji na tvorbé¢ barvy a chuti produktu.
Staphylococcus jsou fakultativné anaerobni koky schopné redukovat dusi¢nany na dusita-
ny, ¢imz ovliviiuji vybarveni vyrobkii. Disponuji Sirokou enzymatickou aktivitou, proto

jsou vyznamné pro tvorbu chuti fermentovanych MV.

Kvasinky Debaryomyces byvaly ¢asto soucasti fermentovanych uzenin, nebot’ maji vyso-
kou toleranci viici soli. D. hansenii rozkladaji peroxid a spotiebovavaji i mlécné a octové
kyseliny ve vyrobku, ¢imz se zvysi hodnota pH v prubéhu zrani a snizi se pfirozena kyse-
lost dila. Dale produkuje amoniak, coz také zvysuje pH uzeniny. Tato kvasinka mé rovnéz

lipolytické a proteolytické aktivity dalezité pro rozvinuti aroma. [52]

5.3.3 Uzeni

Uzeni koufem je proces, kdy se maso a masné vyrobky zpracovavaji pomoci tepla a koufe.
Diky hoteni tvrdého dieva a pilin vznika teplo, pfi kterém uzené maso mékne a po urcité
dob¢ se stava pozivatelné i bez vaieni. V neposledni fad¢ jsou v kouii obsazené dulezité
chemické latky, které dodaji uzenému masu nejen vyte¢nou chut’ a nezaménitelnou vini,

ale 1 barvu a ¢aste¢n¢ ho konzervuji. [73]

Uzeni TFS probih4 pii teplotach 20 — 25°C. Kout dodava vyrobkiim typickou barvu a aro-
ma. Plsobi preventivné proti riistu plisni na povrchu obalového stfeva a ma mirny antioxi-
dac¢ni ucinek pusobici fenoly pfitomné v udirenském koufi, nebot’ deaktivuji radikaly vol-

nych mastnych kyselin. [44]
Podle teploty koufe v udirné rozeznavame:

e uzeni studenym koufem — teplota do cca 20°C
e uzeni teplym koutfem — teplota do cca 60°C

e uzeni horkym koufem — teplota do cca 100°C. [73]

5.3.3.1 Uzeni studenym kourem

Pro vyrobu TFS se vyuziva zptlisob uzeni studenym koufem, nebot’ nedochazi k tepelnému

zahtevu vyrobku.

Timto koufem se udi vyrobky z masa a masnych vyrobki za ucelem dlouhodobého ucho-

vani, jako jsou klobasy, ¢abajky, trvanlivé salamy, razné Sunky ¢i Sratky masa.
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Vyuzené vyrobky se dlouhodobé nekazi ani pfi teploté do cca 15°C. VétSinou 1ze po tomto
uzeni dany vyrobek dodatecné osusit a naoCkovat uslechtilou plisni, kterd zlepsi jeho chu-

tové vlastnosti a jesté vice prodlouZi trvanlivost. [73]

Salamy lze poprvé zaudit, aZ kdyz probéhne proces vybarveni v dile a barva produkti se
stabilizuje. Nedoporucuje se udit v prvnich 36. — 48. hodinach po narazeni do obalovych
sttev. V této dobé¢ totiz slozky koufte, jako jsou fenoly nebo organické kyseliny, mohou
negativné ovlivnit vyvoj barevného komplexu v dile, zejména v povrchové vrstvé pod oba-

lem. [16]
Uzeni studenym koufem ma tyto faze:

e rozvlazeni,
e osuSeni,

e uzeni. [73]

Bézn¢ se udirensky kout aplikuje nékolikrat v intervalech trvajicich 1 — 3 hodiny az do

dosazeni pozadované povrchové barvy.

Pro aroma masnych vyrobki jsou vedle udirenského koute a kofeni vyznamné tyto faktory:
e puvodni aromatické latky obsazené v mase;
e aromatické latky uvolnéné pisobenim endogennich a mikrobialnich enzymi;
e latky vzniklé reakcemi pii vybarvovacich procesech mezi slouceninami uvolnény-

mi z dusitanové solici smési a slozkami masa. [47]

Obrazek €. 11: Zakutovaci komory [74]
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5.3.4 SuSeni

Jde o prastary zptusob prodluzovani trvanlivosti masa. Kombinace pfidavku soli s nésled-
nym susenim snizi obsah vody dostupné pro MO (hodnota ay,). Tento postup byl ¢asto spo-
jovan s uzenim povrchu masa (masného vyrobku), kouf takto chranil produkt bakteriosta-

tickymi a mykostatickymi latkami. [28]

Fermentacni procesy maji pii vyrobé TFS zcela nezastupitelnou ulohu. Ovliviiuji pozitivné
trvanlivost produktd, kladné plisobi na vytvoreni textury, vybarveni produktu a na vyvoji
aroma. Pro potlaceni nezddoucich bakterii je ale v TFS zapotiebi kombinace vice piekazek

(naptiklad zména pH, a,, ptidavek BMK). [16]

Pro trvanlivost TFS samotné fermentacni procesy nestaci. Jejich vyznam jako piekazky v
rustu nezddoucich mikroorganismi je jen docasny. V prubéhu zrani se zac¢ind vytvaret nej-
vyznamnéj$i a nejstabilnéjsi bariéra — nizka hladina vodni aktivity, a,. Hodnota ay, jako
dalezity indikator trvanlivosti, je ovlivnéna piidavkem NaCl, fermentaci, pfedevsim ale

procesem suseni. [27]

Pfi suSeni potravin je zamérem zbavit produkt volné vody, kterd je Zivotnim prostfedim
mikrobi, jednak zvysit osmoticky tlak v produktu. Zivotni podminky mikroorganismi se
obéma témito vlivy zhorSuji, takze ustava jejich mnoZeni, metabolicka aktivita a v nékte-

rych ptipadech dokonce vegetativni formy mikrobt hynou. [75]

Pt suSeni TFS je tfeba dodrzovat urcité zasady, nebot’ cilem je zisk kvalitniho standardni-
ho produktu. Na jedné stran¢ ekonomika provozu zada, aby se suSilo co nejrychleji a do-
sahlo se tak co nejnizsich provoznich nakladi. Na druhé stran€ musi byt proces suseni Se-
trny vzhledem k vlastnostem produktu. V piipadé TFS je zcela zasadni pozvolny prubéh
suSeni. Je tfeba zajistit rovnomérny odvod vody ze stfedu vyrobku k jeho povrchu, kde

nastava odparovani molekul vody do okolniho vzduchu. [16]
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Obrazek ¢. 12: SuSarny [76]

5.4 Skladovani

Pro TFS se doporucuje teplota t < 15°C u vyrobki s vysS§im obsahem vody a t < 25°C pro
fadn¢ vyzralé produkty a pro salamy s povrchovou plisni. [10]

V ptipadé TFS, které plati za stabilni produkty, se béhem skladovani odehravaji chemické
a fyzikalni zmény, jez jsou takto kritictéjSi nez mikrobidlni procesy. Ke zpomaleni neza-
doucich chemickych zmén, jako je oxidace lipidl, a také produkce biogennich amint, se
doporucuje skladovat vyrobky pti chladirenskych teplotach. [27]

Je nutno si pamatovat, ze béhem skladovani TFS znovu stoupa jejich pH hodnota. Jestlize
jsou vyrobky stabilizovany pravé nizkym pH (4,9 — 5,0), miize pti vzestupu nad 5,2 byt
tato prekazka jiz ztracena a produkt se stava po mikrobidlni strance nestabilnim, zejména

pfi vySSich hodnotéach ay,. [16]

Obrazek €. 13: Hotové fermentované vyrobky [77]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 60

6 NOVE SMERY V PRODUKCI TRVANLIVYCH
FERMENTOVANYCH SALAMU

Vyrobei TFS hledaji zpisob jak zaujmout zédkaznika svymi produkty. Na trhu existuje $i-
rokéa nabidka domacich ale také importovanych vyrobku. Prosadit se pred konkurenci je
stale t&€z8i. Jednou z moznosti jak se odlisit, je produkce netradi¢nich vyrobku s vyssi pii-
danou hodnotou pro zékaznika. Takovou cestou mtize byt nabidka TFS v kategorii funk¢-
nich potravin. Nékteti zpracovatelé zkousi §tésti s vyrobou saldmi sttedomotského typu. K
tomu vyuzivaji prislusnych novych startovacich kultur. Vyrobci stroji a zatizeni zase roz-

Sifuji moZnosti v oblasti technologie. Nejnovéjsi je v tomto sméru Spanélsky systém QDS.

[47]

6.1 QDS

QDS systém je urceny pro piipravu krajenych a balenych trvanlivych fermentovanych
masnych vyrobkl. Fermentace a zrani (suseni) jsou modifikovatelné tak, ze cely produkéni
cyklus trva prakticky tfi dny. SuSeni jednotlivych platkl probiha rychleji, odpatovani vod-
ni pary ochlazuje platky salamt, takZe lze pti suSeni QDS pouZit vyssi teplotu, aniz by se
zhors$ila kvalita findlnich vyrobki. Jednoduchy srovnavaci test se saldmy Poli¢an a Herku-
les ukézal, Ze hodnotitelé nedokdZou mnohdy produkty pfipravené technologii QDS odlisit
od tradi¢ni produkce. V oblasti kvality jsou salamy QDS srovnatelné s klasicky pfiprave-

nymi vyrobky. [78]

QDS znamena proces urychleni vyroby krajenych a balenych trvanlivych salamu
(Q=quick, D=dry, S=slice). Proces miiZzeme rozd¢lit do dvou fazi: prvni je totozna s kla-
sickou vyrobou a obsahuje vybér suroviny, kutrovani a plnéni do obalovych stiev. V pfi-
padé fermentovanych saldml probihd dvoudenni fermentace véetn¢ eventudlniho uzeni.
Druhé faze spocivd v zamrazeni produktu (na teplotu -3 az -7°C), sloupnuti obalového
stteva, nakrdjeni na platky a suSeni v proudu klimatizované¢ho vzduchu. Po ziskéani defino-

vanych parametrt jsou platky balené. [16]
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Tradi¢ni produkce TFS zahrnuje dva zékladni kroky. Tim prvnim je pfiprava dila a jeho
plnéni do technologickych obal. Druhou fazi je fermentace a zrani, pti kterém dochézi
k fad¢ fyzikalnich, fyzikalné-chemickych, a biochemickych pochodi, které méni saldmové
dilo na findlni trvanlivé vyrobky. QDS systém je urCeny pro sortiment balenych TFS
v modifikované atmosféte. Fermentace a zrani jsou vSak modifikované tak, ze cely cyklus
trva prakticky 3 dny. Po naplnéni do dila do technologickych oball nasleduje dvoudenni
fermentace, pfi niz se vytvoii primarni textura dila. Po této fazi nasleduje zamrazeni sa-
lama a jejich nakrajeni na platky. MrazZeni probiha pfti teplotach okolo -10°C. Technologie
QDS dokaze vysusit platky salamt zpravidla do 30 minut. [78]

Systém QDS poprvé uvedeny do provozu ve Spanélské firm¢ Casademont v roce 2010 na-
bizi zrychleni procesu vyroby krajenych a balenych trvanlivych masnych vyrobki pfi sou-

¢asném zlepSeni ekonomiky i standardu vyroby. [16]

Vyhodou systému je zkraceni doby produkce a zajisténi standardnosti findlnich vyrobkd.
Presn¢ definovany proces suSeni, ktery je realizovatelny v prostfedi QDS neni mozny

v tradi¢nich podminkéch susarenskych komor. [78]

Obrazek €. 14: QDS linka [47]

Popis obrazku €. 14: 1) zona krajeni salamii; 2) susici zona; 3) klimatizace vzduchu; 4)
chlazeni; 5) zona baleni; 6) myti, skladovani a transport podloznich tacti na platky salamut

[47]
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6.2 Zarizeni firmy Mauting

Firma Mauting s.r.0. sidli ve Valticich a je to ryze ceska firma, zabyvajici se vyrobou stro-
ji a zafizeni pro masny primysl. Mauting vyrabi zakufovaci, dozravaci a univerzalni klima
komory, které jsou individudln¢ navrhovany pro potieby zékaznikl. Klimakomory Mau-
ting zajiStuji optimalni proudéni, rychlost, smér a vyménu obéhového vzduchu, coz jsou
zékladni piedpoklady pro stejnomérné rozlozeni teploty a vlhkosti v celém prostoru komo-
ry, pficemz prioritou je ekonomika provozu a snizeni celkovych nékladi. VSechny klima-
komory jsou vhodné pro fermentované vyrobky se startovaci kulturou, pro technologii
s GID nebo klasickou vyrobou trvanlivych salamt, klobas a jinych fermentovanych vyrob-

ki [79]

6.3 Vyroba rychle a bezpecné

Spole¢nost Madspoma a Nivo uvedly na trh jako jednu z alternativ jak pomoci vyrobciim
trvanlivych fermentovanych masnych vyrobkt snizit vyrobni naklady je zkraceni procesu
vyroby, resp. snizeni ztrat suSenim za soucasného zachovani konzistence finalniho vyrob-
ku. Zde ptinasi spole¢nost kotfenici smés — FAST PLUS — s vyvdZenym pomérem cukrl a
extraktu cervené¢ho vina. S pouZitim tohoto konceptu je mozné proces zrani urychlit

v priméru o 2 — 4 dny v zavislosti od typu vyrobku. [80]
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7 CHARAKTERISTICKE VLASTNOSTI TRVANLIVYCH
FERMENTOVANYCH SALAMU

Spotiebitelé si oblibili trvanlivé masné vyrobky ze dvou hlavnich divodi. Tim prvnim je
jejich trvanlivost. Druhym diivodem popularity trvanlivych salama ¢i suSenych Sunek byva
priCinou, pro¢ se tyto produkty objevuji na slavnostnich tabulich, rautech a obloZenych
misach. Pfi ndkupu zékaznik hodnoti pfedev§im barvu TMV, jejich texturu a nakonec pfi

konzumaci také aroma a chut’. [16]

7.1 Textura trvanlivych masnych vyrobku

Pfi nakrojeni masnych vyrobkd nesmi dochédzet k uvoliiovani vody nebo tuku. Vlozka
masného vyrobku nesmi vypadavat z nakroje. V nakroji nesmi byt cizi ¢asti, které netvori
soucast sloZzeni masného vyrobku, a otisky razitek a dale nesmi byt nezpracované ¢asti,
tuhé kaze a kolagenni ¢asti, shluky kofeni nebo jinych slozek, pokud nejsou charakteristic-
kym znakem vyrobku. Povrch masnych vyrobkd nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky
svrastély nebo porostly plisni, pokud se nejedna o uslechtilé druhy plisni charakteristické

pro dany vyrobek, ani jinak naruseny. [27]

Na texturu TFS maji vliv tyto faktory:

e typ, kvalita a teplota pouZzitého veptoveého sadla,

e vzijemny pomér masa a sadla,

e pfisady: druh a mnoZstvi sacharidii, druh startovaci kultury, jiné ptisady (napf.
vlaknina)

e zpisob a stupeil mélnéni v kutru

e zpusob plnéni obalovych stiev

e druh a priimér obalového stfeva

e prub¢h a celkova délka zrani. [16]
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7.2 Barva trvanlivych masnych vyrobki

Okyseleni (snizeni pH) musi byt pfiméiené, aby v nezbytné¢ nutné mife snizilo schopnost
dila vazat vodu. Vyhovujici je pH 5,3 (pH masa je 5,8 az 5,9). Podle obsahu vazané vody
se fidi navazujici suSeni. Toto zdsadné ovliviiuje texturu vyrobku. Vybarveni zavisi na pfi-
tomnosti barevné nestabilniho myoglobinu, ktery se pfi reakci s kyslikem méni na hnédy
metmyoglobin. Proto se pfidavkem dusitanové soli vytvaii rizové Cerveny nitrosylmyo-
globin. Stabilitu barvy fermentovanych vyrobki mohou také ptiznivé ovlivnit stafylokoky,
pokud jsou soucasti startovaci kultury. Maji schopnost rozkladat peroxid vodiku vznikajici
jako vedlejsi produkt metabolizmu mlécnych bakterii, ktery zpisobuje oxidacni zmény.

[53]

Tvorba barevného komplexu v TFS zavisi na stavu fermentace a z toho vyplyvajiciho po-
klesu hodnot pH a na obsahu kysliku. Fermentace s ¢asové kratSim pribéhem a vyssi hod-

notou pH zpusobila stupeil konverze. [16]

7.3 Chut’ a aroma

Chut’ masného vyrobku musi byt typicka pro dany vyrobek, nesmi vykazovat cizi pfichuté

nebo ptichut’ po narusené suroving. [27]

Chut’ fermentovaného vyrobku ovliviiuji hlavné stafylokoly, které §tépi tuky a proteiny.
Aroma téchto vyrobkil mize byt ovlivnéno celou fadou faktorti béhem vyrobniho procesu

(startovaci kultura, koteni). [53]

Aroma ovliviuji t€kavé slouceniny, které vznikaji v pribéhu zrani. V TFS se podafilo
identifikovat na 400 t€kavych latek (v susenych Sunkach na 200). Mnoho z nich vSak ne-
prispiva k aromatu jako smyslové vlastnosti vyrobku, nebot’ maji pfili§ vysoké prahové

hodnoty pro jejich vniméani. [16]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 65

7.4 Mikrobiologicka kritéria

Legislativa CR tyto pozadavky piesndji nedefinuje, voditko poskytuje CSN 56 9609, ale
nerozliSuje jednotlivé skupiny masnych vyrobkii. Podrobné;jsi jsou kritéria, kterd vypraco-
vala némecké Spole¢nost pro hygienu a mikrobiologii (DGHM). Lze je pouzit jako ukaza-

tel kvality v ramci mezioperacni nebo vystupni kontroly. [27]

Tabulka €. 10: Mezni hranice vyskytu danych MO ve fermentovanych masnych vyrobnich

[27]
Trvanlivé fermentované
L m M

masné vyrobky
Enterobacteriaceae 1x10° 1x10°
Escherichia coli 1x 10 1x 10°
Salmonella spp. - 025¢g

. 1x10° A
Koagulaza-pozit. stafylokoky 1x10
Listeria monocytogenes - 1x 10
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8 SORTIMENT TRVANLIVYCH FERMENTOVANYCH VYROBKU
NA CESKEM TRHU

Po roce 1990 doslo k rozsifovani kapacit vyroby TFS. Jestlize se jesté v roce 1989 vyrabe-
lo v celé tehdejsi CSSR na 9 000 tun TFS, po dvaceti letech (rok 2009) ¢&inila pouze
v samotné CR produkce kolem 22 000 tun. [26]

V ramci masného primyslu v socialistické Ceské republice se vyrabé&ly Poli¢an, Lovecky
salam, Paprikas, Smichovsky salam, Herkules, z klobas potom Dunajska nebo Gombasec-
ka klobasa. Jako prvni na trh pfisel s piidavkem startovacich kultur Herkules, po roce 1992
se pouzivani startovacich kultur rozsifilo 1 na ostatni druhy — Polican, Paprikas, Lovecky

salam aj. [16]

Nékteré¢ druhy TFS maji definované poZadavky, které jsou zaneseny ve vyhlaSce Mze ¢.

69/2016 Sb. Zminéné pozadavky jsou jiz uvedeny v bakalarské praci v tabulce €. 4.

V tabulce ¢. 11 se nachézi suroviny pottebné pro vybrané produkty trvanlivych fermento-

vanych masnych vyrobku, které se produkuji na tizemi Ceské republiky.

Tabulka €. 11: Suroviny pro vybranou skupinu fermentovanych masnych vyrobki [81]

Produkt Zakladni suroviny Prisady Obaly

Hovézi zadni vyrobni maso specialné | Dusitanova solici | Klihovkova

opracované (hovézi zadni zbavené smes, pept cerny, | stieva (prumér

‘ povrchového loje a povazek), vepfo- | paprika sladka a 55 mm)

Poli¢an ] ) )

vé libové vyrobni maso specialné paliva, hiebicek,

opracované (maso z kyt, peceni), cesnek, cukr

tuéné vyrobni maso bez kiize

Hovézi zadni vyrobni maso specidlné | Dusitanova solici | Klihovkova

opracované (hovézi zadni zbavené smés, pept cerny, | stieva (prumér

povrchového loje a povazek), vepto- | kmin, koriandr, 75 mm)
Herkules ) .

vé libové vyrobni maso specialné cesnek, cukr, star-

opracovan¢ (maso z kyt, peceni), tovaci kultura,

hibetni sadlo glukosa
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Hovézi zadni vyrobni maso, veptové

libové vyrobni maso, vepfové libové

rr

Dusitanova solici

sm¢s, pept cerny,

Klihovkova

stieva (prumér

Lovecky

vyrobni maso s vys§im podilem tuku, | hebicek, ¢esnek, | 55 mm)
salam

tucné veptové vyrobni maso bez k- | cukr

ze

Hovézi zadni vyrobni maso specialné | Dusitanova solici | Klihovkova

opracovan¢ (hovézi zadni zbavené sm¢s, paprika stteva (pramer

. povrchového loje a povazek), vepto- | sladka, paprikova | 55 mm)

Paprikas . .

vé libové vyrobni maso specidlné emulze, kmin

opracované (maso z kyt, peceni),

hibetni sadlo

Hovézi zadni vyrobni maso (najem- | Dusitanova solici | Veptfova tenka

. no), veprové libové vyrobni maso, sm¢és, pept Cerny, | stieva

Dunajska ) .

vepiové libové vyrobni maso kmin, paprika
klobasa _

s vy$§im podilem tuku, tu¢né veptfo- | sladka a paliva,

vé vyrobni maso s kazi cesnek, cukr

Hovézi ptedni vyrobni maso, tu¢né Dusitanova solici | Klihovkova
Meétsky vepiové vyrobni maso bez klize, tuc- | smés, pept Cerny, | stfeva (primeér
salam né vepiové vyrobni maso bez kiize paprika sladka, 45 mm)

(nasolené uzené)

¢esnek, cukr
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8.1 Polican

Pocatky vzniku tohoto &eského "uheraku" sahaji do Ceskoslovenska sedmdesatych let mi-
nulého stoleti, zhruba do let 1976 az 1977. Byla to doba nedostatku vSeho vcetn¢ trvanli-
vého salamu uherského typu na tehdejSim trhu. Masny zavod, firma Pejskar, z Police nad
Metuji dostal proto kol vyvinout novinku vhodnou pro ¢eskoslovensky trh. P¥ibéh Polica-
nu tedy zacal v malém meésteCku v Kralovéhradeckém kraji a vyvojem byli povéteni zku-

Seni uzenafi s tradici sahajici az do roku 1887. [81]

Obrazek €. 15: Polican [82]

8.2 Herkules

Herkules byl prvni TFES s aplikovanou startovaci kulturou. Vyvijel se pod vedenim tehdej-

Stho Vyzkumného tstavu masného prumyslu v Brné. [16]

Vyvoj salamu Herkules trval pfiblizné tii roky, na trh se tento vyrobek dostal v prvni polo-
viné osmdesatych let. V porovnani k tehdej$i dobé jsou v souCasnosti na trhu startovaci
kultury daleko aktivngj$i a béhem 24 — 48 hodin od pocatku ptipravy dila se dafi doséh-
nout jiz hodnot pH okolo 4,70. Z dalSich zmén saldamu Herkules za uplynulych 25 let jsou
to upravy ve vybéru suroviny (nizsi podil hovéziho masa), plnéni dila a pouzitych techno-

logickych obalt. [81]
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Obrézek €. 16: Herkules [82]

8.3 Lovecky salam

Pocatek vyroby na uzemi CR saha na do zacatku 20. stoleti. Tehdy se vyrabé&l hlavné v

chladnych mésicich roku, kdy panovaly pfiznivéj§i podminky pro proces vyroby i samotné

zrani. Dnes se jedna o celoro¢né vyrabény, tradi¢ni a oblibeny vyrobek. [83]

Lovecky saldm nebo Lovecka salama se od ostatnich trvanlivych fermentovanych masnych
vyrobkll odliSuje jednak charakteristickym tvarem plochého hranolu, ktery vyrobek ziska-
va tvarovanim v prubchu zrani. Dale je specifickd chut’ vyrobku definovéna predepsanou

skladbou hlavnich surovin, kofeni, ale rovnéz i aplikovanym fermenta¢nim procesem. [16]

Lovecky salam je zobrazen na obrazku ¢. 2.

8.4 Dunajska klobasa

Tepeln€ neopracovany trvanlivy masny vyrobek, ktery se pfipravuje pomoci fermentace a
uzeni studenym kouiem. Vyrobek paprikové chuti, nepravidelné mozaiky s ¢asti veprové-

ho boku v tmavé hnéd¢ barve. [81]

Veptové a hovézi maso jsou spolu se slaninou rozemleté na jemné zrno. Nasledné je maso

bohaté¢ ochucené Cesnekem, pepiem, ale zejména palivou paprikou, ta dodava vyrobku
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palivou a specifickou chut’. Klobasa se pak udi v udirnach a zraje v dobie vétranych pro-

storach. Nazev této klobasy nas spravné naladi na jeji chut’ a viini. [84]

Obrazek €. 17: Dunajska klobésa [84]

8.5 Métsky salam

Meétsky salam a ¢ajovky jsou vyrobky, u nichz lze diskutovat, zda jsou ¢i nejsou fermento-
vané. K fermentaci dochazi, i kdyZ nékdy ne moc, zélezi na tom, v kterém staté se vyrabi a
jaka je receptura. Je to rozmélnéné syrové maso a vyrabi se za velmi piisnych hygienic-
kych podminek. Ve je postaveno na hygiené, vybéru suroviny, zmrazeni, protoze surovina

se napied zmrazZuje, aby se nékteré mikroorganismy znicily. [85]

Strukturu Métského salamu lze vidét na obrazku ¢. 3. a ¢. 18

Obrazek ¢. 18: Struktura Métského salamu [85]
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9 SORTIMENT TRVANLIVYCH FERMENTOVANYCH VYROBKU
V ZAHRANICI

V Evropé€ jsou proslavené hlavné trvanlivé fermentované vyrobky, jako napi. Parmska
Sunka, Jamon Serrano ze Spanélska, za studena uzena Sunka Black Forest a Sunka Guest-
phalia z Némecka. Obecné nejznaméjsim vyrobkem v Némecku, Rakousku a Svycarsku je
typicka susené Schwarzvaldska Sunka. Dalsi fermentované masné vyrobky jsou klobasy a
salamy zpracované pouze z veprového masa znamé pod nazvem Mad’arska klobasa, italské
Salami, Spanélské Chorizo a dal$i. V Americe je zndmym fermentovanym vyrobkem salam

s ndzvem Salame, ktery se plni do vepfovych stiev a ma rychlou zraci schopnost. [86]

9.1 Prosciutto di Parma (Parmska Sunka)

Italska suSend Sunka je nejroz§ifenéjSim druhem italskych susenych Sunek. Pfi vyrobé se
nepouzivaji zadné konzervacni latky, barviva ani zadné dalsi prisady. Zasadni jsou 4 ele-
menty, na kterych je produkce zaloZzena: Cerstvé veprové kyty, motska stl, specialni klima-
tické podminky, které byly a jsou pfirozené k dispozici v regionu v okoli Parmy, a dosta-

te¢na doba zrani. [87]
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Obrézek €. 19: Syrova Sunka — Prosciutto di Parma [87]
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9.2 Gyula a Csabai

Gyula a Csabai jsou trvanlivé fermentované masné klobasky, které pochazi z Mad’arska a
jsou charakteristické znaénym obsahem papriky (1 — 2 %). Jako obalové stfevo se pouziva-
ji tenka veprova stfeva nebo konec¢nice. Jako koteni se pouziva sladka i paliva paprika,

¢esnek, cely kmin, pro vyrobky Gyulai i pepf. [81]

Obrazek ¢. 20: Mad’arska klobasa Gyula [88]

9.3 Chorizo

Nejznamé&j$im a nejrozsitendj$im trvanlivym fermentovanym vyrobkem ve Spanélsku je
Chorizo. Vyrabi se v mnohych modifikacich (vice nez 20 variant tohoto produktu). Tradi¢-
ni Chorizo se pfipravuje z vepfového masa a veprového sadla. Do dila se pridava vysoky
podil papriky (az 3 %). Z dalSich pfisad je to chilli, Cesnek a pept, dale stl (2,5 %), dusitan
askorban. Dilo se zpracovava na zrno 6 — 8 mm a plni se do pfirodnich stiev o priméru 50
— 70 mm. Produkty jsou uzeny studenym kouiem a suSeni probiha podle modifikace vy-

robku, mnohdy az do hodnot a,, pod 0,89. [16]

Obrazek ¢. 21: Spanélské Chorizo [89]
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9.4 Schlackwurst

Schlackwurst je jemny saldm, ktery je pivodem z Némecka a jeho oznaceni pochazi z typu
obalového stfeva, do kterého se dilo narazi (vepfova konecnice). Zakladni receptura se
sklada z 24 % libového hovéziho masa, 10 % libového veptového a 66 % veptového boku.

Typickymi pfisadami jsou dusitanova solici smés, pept a med. [10]

Obrazek ¢. 22: Schlackwurst [90]

9.5 Cabajska klobasa

Domovem &abajky je oblast kolem mésta Békéscsaba (slovensky Békesska Caba) na jiho-
vychodé Madarska. Prvni doklady o vyrobku s nazvem Cabajské klobasa pochézeji z roku
1879. Za vznikem vyhlaSené speciality stoji slovensti pfistéhovalci, diky nimz se podaftilo

ideéln¢ skombinovat zpracované maso s typickymi mad’arskymi ingrediencemi. [91]

Barvy plné Zivota jim propijcuje paprika z oblasti Szeged nebo Kalocsa a tradi¢ni techno-
logie uzeni. Klobasy se dodnes udi originalnim zptisobem na pravém bukovém dieve. Diky
tomu ziskavaji cabajské klobasy svoji nezaménitelnou plnou chut’ a aroma. Proces uzeni a
suseni trva — v zavislosti na typu klobasy — 2 az 6 tydnd, v jejich pribéhu klobasa ztrati az

jednu Ctvrtinu své pavodni vahy. [81]
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Evropska komise uznala dne 18. ¢ervna 2010 svym natizenim ¢. 531/2010/EU tuto skutec-
nost zafazenim nazvu ,,Csabai kolbasz / Csabai vastagkolbasz (Cabajska klobasa / Cabaj-
ska hruba klobasa®) do seznamu ,,chranénych oznaceni piivodu* a ,,chranénych zemépis-

nych oznaceni®. [91]

Obrazek ¢. 23: Cabajska klobasa [91]
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ZAVER
Cilem této bakalaiské prace bylo charakterizovat fermentované masné vyrobky, jejich po-
zadavky na kvalitu, jednotlivé potfebné suroviny pro jejich vyrobu, technologicky postup a

zavérem jejich sortiment na ¢eském a zahrani¢nim trhu. Dale pak provést chemické slozeni

masa a jednotlivé procesy pfi vyrobé.

Historicky se pfiprava masnych vyrobkti vyvinula z potfeby uchovavat maso po delsi Ca-
sové obdobi, nez dokézal ¢lovek hned zkonzumovat. Mezi prvni masné vyrobky tak pattily
z dnesniho pohledu trvanlivé produkty. V soucasnosti je na trhu Siroka nabidka nejrizné;j-

Sich skupin, druhti a obchodnich znac¢ek masnych vyrobkt.

Trvanlivé masné vyrobky lze definovat jako masné vyrobky, u kterych bylo riznymi tech-
nologickymi procesy dosazeno prodlouzeni trvanlivosti, a to zejména snizenim obsahu
vody. K ubytku vody dochazi pti suseni, kdy klesa hodnota aktivity vody (ay) vyrobku.
Diky tomu lze trvanlivé masné vyrobky uchovavat i pii teplotach prostredi (pokojova tep-

lota), aniz by nastalo jejich mikrobialni kazeni.

Fermentované masné vyrobky vyhlaska Mze €. 69/2016 Sb. ve znéni pozd¢jSich predpist
popisuje jako - vyrobek tepelné neopracovany uréeny k piimé spotebé, u kterého v pribe-
hu fermentace, zrani, suSeni, poptipad¢ uzeni za definovanych podminek doslo ke sniZzeni
aktivity vody s hodnotou ay(max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pii teploté
plus 20°C. Vyhlaska se zabyva samotnym ¢lenénim masnych vyrobki, pozadavky na vy-
brané trvanlivé fermentované masné vyrobky 1 jejich chemickymi a fyzikélnimi pozadav-

ky.

Dale fermentované vyrobky délime na dvé zékladni skupiny a to — syrové Sunky a trvanli-
vé fermentované salamy. Trvanlivé fermentované salamy se potom dé€li podle jejich kon-
zistence na krajitelné nebo roztiratelné, a nebo podle kyselosti. Kazda skupina ma zase

svou urcitou charakteristiku s rozdilnymi hodnoty pH a vodni aktivity.

Dutlezitou a podstatnou véci je fakt, Ze se klade — jakoZto vSude jinde v potravindiském
primyslu — dlraz na kvalitu a celkovy stav zdkladni suroviny, kterd poté ovliviiuje organo-
leptické vlastnosti celého finalniho vyrobku, coz je u fermentovanych vyrobka velmi pod-
statnd a cenéna vlastnost, nebot’ fermentované vyrobky jsou charakteristické svymi senzo-

rickymi vlastnostmi (chut, viiné a barva).



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 76

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1] Spotfeba masa v CR. Agropress [online]. Lucie Rysova, 2015 [cit. 2017-01-14]. Do-

stupné z: http://www.agropress.cz/spotreba-masa-v-cr.

[2] Situacni a vyhledova zprava veprové maso [online]. In: . Ministerstvo zeméd¢lstvi,
Té&Snov [cit. 2017-01-14]. Dostupné z:
http://eagri.cz/public/web/file/285671/Veprove maso 2013 SVZ.pdf

[3] Cesko se opét propada v domaci produkci masa. In: Maso - ODBORNY CASOPIS PRO
OBOR ZPRACOVANI MASA [online]. MASO.CZ - ODBORNY CASOPIS PRO OBOR
ZPRACOVANI MASA, 2016 [cit. 2017-01-15]. Dostupné z:

http://www.maso.cz/aktuality/cesko-se-opet-propada-v-domaci-produkci-masa

[4] KAMENIK J., JANSTOVA B., SALAKOVA A., 2014. Technologie a hygiena potra-
vin zivo¢isného pivodu. Brno: Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno 199 s. ISBN

978-80-7305-722-0.

[5] Nutritional Value of Meats. Livestrong.com [online]. Santa Monica: Santa Monica,
2010 [cit. 2017-01-20]. Dostupné z: http://www.livestrong.com/article/335280-nutritional-

value-of-meat-products

[6] COMPOSITION OF MEAT - WATER, CARBOHYDRATES, MINERALS AND
VITAMINS. AMERICAN MEAT SCIENCE ASSOCIATION [online]. Champaign:
Champaign, 2015 [cit. 2017-01-15]. Dostupné z:
http://www.meatscience.org/students/meat-judging-program/meat-judging-
news/article/2015/07/3 1/composition-of-meat---water-carbohydrates-minerals-and-

vitamins

[7] MEAT PROCESSING TECHNOLOGY. HEINZ, Gunter a Peter

HAUTZINGER. Food and Agriculture Organization of the United Natios [online]. Ban-
gkokg: Regional Office for Asia and the Pacific, 2007 [cit. 2017-01-20]. ISBN 978-974-
7946-99-4. Dostupné z: http://www.fao.org/docrep/010/ai407¢/AT407E03.htm

[8] INGR L., 1996. Technologie masa. Brno: Mendelova zemé&délska a lesnickd univerzita.

273 s., ISBN 80-7157-193-8

[9] KYZLINK, V.: (1980) Zéklady konzervace potravin; SNTL Praha, 2. vydani., 516 s.


http://www.agropress.cz/spotreba-masa-v-cr

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 77

[10] STEINHAUSER, L. a kol. Hygiena a technologie masa, LAST v Brn¢, 1995. 644
stran, ISBN 80-900260-4-4

[11] STEINHAUSER, L., et al. Produkce masa. Nakladatelstvi Last, Brno, 2000, 464 s.
ISBN 80-900260-7-9

[12] Vyhlaska €. 69/2016 Sb., o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu
a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich. EAGRI [online]. TéSnov: Minis-
terstvo zemédé€lstvi, 2016 [cit. 2017-01-19]. Dostupné z:
http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/pravni-predpisy-mze/tematicky-
prehled/Legislativa-MZe uplna-zneni_vyhlaska-2016-69.html

[13] DOSTALOVA J., KADLEC P., 2014. Potravinaiské zboZiznalstvi: technologie potra-
vin. Ostrava: Key Publishing. 425 s. ISBN 978-80-7418-208-2.

[14] KADLEC, P., et al. Technologie potravin I. Praha: VSCHT Praha, 2002. ISBN 978-
80-7080-509-1.

[15] INGR, I.: Sortiment a kvalita masnych vyrobkti v Ceské republice. Vyziva a potravi-
ny, 61, 2006, ¢. 1

[16] KAMENIK, J.: Trvanlivé masné vyrobky FVHE VFU Brno, 2011, ISBN: 978-80-
7305-106-8, s. 248.

[17] PIPEK, P.: Zdklady technologie masa. 1. VVS PV Vyskov: RVO VA Vygkov, 1998.
ISBN 80-7231-010-0.

[18] HRABE, J., BREZINA, P., VALASEK, P.: Technologie vyroby potravin zivo¢i§ného
puvodu. Ucebni texty pro bakalatské studium, Univerzita TomaSe Bati ve Zlin¢, Fakulta

technologicka, 2006. ISBN 80-7318-405-2.

[19] Obrazek. Prosciutto crudo. [online]. [2017-03-21]. Dostupné na:
http://www.italianfood.cz/www-italianfood-cz/eshop/6-1-Sunky-Salamy-Syry/0/5/872-

Prosciutto-crudo-krajene-100g

[20] Obrazek. Lovecky salam. [online]. [2017-03-25]. Dostupné na:

http://www.mknordsvit.sk/lovecka-salama.html

[21] Obrazek. Métsky salam. [online]. [2017-03-21]. Dostupné na: http://www.maso-
jakub.cz/pastiky/metsky-salam?ItemIdx=1



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 78

[22] INGR 1., 2003. Produkce a zpracovani masa. Brno: Mendelova zemédélska a lesnicka

univerzita. 202 s., ISBN 80-7157-719-7.

[23] Obrazek. Uhersky salam. [online]. [2017-03-28]. Dostupné na:

http://fresh.iprima.cz/suroviny/uhersky-salam

[24] Obrazek. Gombasecka klobdsa. [online]. [2017-03-29]. Dostupné na:

http://www.pmpas.eu/sk/stranka/trvanlive-salamy-a-klobasky
[25] CERNY L., 2007. Co a jak s masem. Velké Bilovice: TeMi CZ. 103 s. ISBN 978-80-
903873-6-2.

[26] KAMENIK, J. O barvé masa. Nadace vyZiva [online]. 2016, , 1-2 [cit. 2017-03-29].
Dostupné z: http://www.nadacevyziva.cz/wp-content/uploads/2016/11/Barva-masa-

MVDr.-J.-Kamen%C3%ADk.pdf

[27] KAMENIK, J. Rizeni kvality potravin Zivo¢igného ptivodu [online]. Brno: Veterinarni
a farmaceuticka univerzita Brno, 2013 [cit. 2017-03-30]. ISBN 978-80-7305-647-6.

[28] HONIKEL, K., O.: (2004) Vom Fleisch zum Produkt; Reifen-Erhitzen-Zerkleinern-
Salzen, Fleischwirtschaft, 84; ¢. 5; s. 228-234.

[29] SIMEONOVOVA, J., INGR, I., GAIDUSEK, S. Zpracovani a zboZiznalstvi Zivo&is-
nych produkti. MZLU v Brng, 2003, 124 s., ISBN 80-7157-708-1.

[30] BENDER, A., E. Meat and meat products in human nutrition in developing countries
[online]. Rome: Food and Agriculture Organization of the United Nations, c1992 [cit.
2017-04-02]. ISBN 92-510-3146-0.

[31] NTIAMOA-BAIDU, Yaa. Wildlife and food security in Africa [online]. Rome: Food
and Agriculture Organization of the United Nations, 1997 [cit. 2017-04-02]. ISBN 92-510-
4103-2.

[32] SALAKOVA, A. a G. BORILOVA. Technologie a hygiena potravin Zivocisného pii-
vodu: navody na cviceni [online]. Brno: Veterinarni a farmaceutickd univerzita Brno, 2014

[cit. 2017-04-03]. ISBN 978-80-7305-730-5.

[33] PIPEK, P. Technologie masa [online]. 4., pteprac. vyd. Praha: [s.n.], 1995 [cit. 2017-
04-04]. ISBN 80-708-0174-3.

[34] HONIKEL, K.,O. pH-Wert-Messung and Fleischqualitit, Fleishwirtschaft, 81, 2001



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 79

[35] KHAN, A. W. Relation between isometric tension, postmortem pH decline and
tenderness of poultry Brest meat. Journal of Food Science, 1994

[36] BARBOSA-CANOVAS, GUSTAVO V., Water activity in foods : fundamentals and
applications / 1st ed. Ames, lowa : Blackwell Publishing, 2007. 435 s. : il. IFT Press series.
ISBN 978-0-8138-2408-6 (vaz.).- Signatura C41601

[37] TAPIA, M. S., ALZAMORA M. S., CHIRIFE J., 2007: Effects of Water Activity on
Microbial Stability: As a Hurdle in Food Preservation. Water Activity in Foods, Electronic
ISBN 978-1-61583-095-4.

[38] GORNER, F., VAIK L'., 2004: Aplikovana biologia pozivatin. Bratislava, ISBN 80-
967064-9-7.

[39] PIPEK, P., 1998: Technologie masa II, Karmelitdnské nakladatelstvi v Kostelnim Vy-
dii, 360 stran, ISBN 80-7192-283-8.

[40] STIEBING, A., 1994: Kritische Kontrollpunkte bei der Herstellung von Rohwurst,
Fleisch, 48.

[41] KEIM, H., FRANKE, R.: (2007) Fachwissen Fleischtechnologie; Deutscher Fachver-
lag, Frankfurt am Mein; 2007; 13. vydani, 481 s.

[42] DI CAGNO, R., LOPEZ, C. Ch., TOFALO, R., GALLO, G., De ANGELIS, M.,
PAPARELLA, A., HAMMES, W. P., GOBETTI, M.: (2008) Comparison of the composi-
tional, microbiological, biochemici and volatile profile characteristics of free Italian PDO

fermented sausages; Meat Science, 79, 2008, s. 224 — 235.

[43] SCHWING, J., NEIDHARDT, R.: (2007) North European Products; s. 349 — 358; In:
Toldréa, F. (editor): Handbook of Fermented Meat and Poultry, Blackwell Publishing, USA,
2007, 555 s.

[44] FEINER, G.: (2008) Meat products handbook. Practical science and technology; Wo-
odhead Publishing Limited and CRC Press LLC, USA, 2008; 648 s. Fleischwirtschaft, 85,
¢. 7,s. 54-56.

[45] JIRA, W.: (2004) Chemische Vorginge beim Pokeln und Riuchern; Fleischwirtschaft,
84; 2004; ¢. 5, 5.235-239; €. 6; 5. 107-111.

[46] GERHARDT, P.: 1994. Methods for general and molecular bacteriology. Washington,
D.C.: American Society for Microbiology.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 80

[47] KAMENIK, J. Hygiena a technologie masa: trvanlivé masné vyrobky [online]. Brno:
Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno, 2012 [cit. 2017-04-09]. ISBN 978-80-7305-
602-5.

[48] LUCKE, F., K. (2003): Einsatz von Nitrit und Nitrat in der 8kologischen Fleischve-
rarbeitung; Fleischwirtschaft, 83, ¢. 11, s. 138-142.

[49] COCOLIN, L., DOLCI, P., RANTSIOU, K., URSO, R., CANTONI, C., COMI, G.:
(2009) Lactic acid bacteria ecology of three traditional fermented sausages produced in the

North of Italy as determined by molecular methods; Meat Science, 82, 125 — 132.

[50] CASABURI, A., DI MONACOA, R., CAVELLAA, S., TOLDRA, F., ERCOLINIB,
D., VILLANIA, F.: (2008) Proteolytic and lipolytic starter cultures and their effect on tra-

ditional fermented sausages ripening and sensory traits; Food Microbiology; 25, 335 — 347.

[51] SCHWING, J., NEIDHARDT, R.: (2007) North European Products; s. 349 — 358; In:
Toldra, F. (editor): Handbook of Fermented Meat and Poultry, Blackwell Publishing, USA,
2007, 555 s.

[52] BALAS, J. Mikroorganismy ve fermentovanych saldmech a klobasach. Maso: Odbor-

ny casopis pro obor zpracovani masa. 2015, (5), 4-6.

[53] HVIZDALOVA, 1. Vyznam a postup pouziti startovacich kultur u fermentovanych
masnych vyrobkii [online]. 2005 [cit. 2017-04-10]. Dostupné z:
http://agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=36401&ids=161

[54] Glukono-delta-lakton. DTest [online]. [cit. 2017-04-10]. Dostupné z: htt-
ps://www.dtest.cz/ecka/356/e-575-glukono-delta-lakton

[55] The use and control of nitrate and nitrite for the processing of meat pro-
ducts. ScienceDirect [online]. [cit. 2017-04-10]. Dostupné z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174007001994

[56] LAT, J. aj. Technologie masa. Praha: SNTL, 1984. 662 s.

[57] POLAK, P. (2008): Vlaknina — nenahraditelna slozka potravin; Maso; 19; &. 6, s. 30 —
32.

[58] TREMLOVA B., POSPIECH M., KAMENIK J., 2015. Nahrady Zivogisnych bilkovin
v masnych vyrobcich. 34-36 s. In: JUZL M., KALHOTKA L., DOSTALOVA Y.,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 81

BOGDANOVICOVA 8., Fulltextovy sbornik XLI. konference o jakosti potravin a potra-
vinovych surovin. Brno: Mendelova univerzita. ISBN 978-80-7509-220-5

[59] LEE, CH.: Creative Fermentation Technologi for the future. Journal of Food Science,
2004, vol. 69, pp. 31 — 33

[60] BUDIG, J., KLIMA, D.: (1995) Suroviny a material pro masnou vyrobu; s. 457 — 480;
In: Steinhauser, L. a kol.: Hygiena a technologie masa, LAST, Tisnov, 660 s

[61] PIPEK, P. Technologie masa II. 2.piepracované vyd., 1994. 303 s. Edi¢ni stfedisko
CVUT

[62] SCHNEIDER, H. Vyroba suchych salamti. Seminat o masnych vyrobcich, 1995, €. 1,
s. 16 —24.

[63] SERHAKL, D. Umélé potravinai'ské obaly pro trvanlivé masné vyrobky. Maso.: Od-

borny casopis pro obor zpracovani masa. 2015, (5), 16-18.

[64] Obrazek. Prirodni streva. [online]. [2017-04-19]. Dostupné na:
http://suseky.com/kak-pochistit-kishki-dlya-domashnej-kolbasy/

[65] WILFER, R.: (2008) Worauf es bei Rohwursthiillen ankommt; Fleischwirtschaft, 88,
¢.5,s.66-70

[66] Obrazek. Fibrusova stieva. [online]. [2017-04-15]. Dostupné na:

http://www.profood.cz/cz/streva/fibrousova.php

[67] Obrazek. Celulozové obaly. [online]. [2017-04-15]. Dostupné na:
http://maspoma.cz/produkt.php?id=21

[68] Obrazek. Kolagenni streva. [online]. [2017-04-16]. Dostupné na:
http://www.profood.cz/cz/streva/kolagenni.php

[69] Fermentace. Bezpecnost potravin od A - Z [online]. [cit. 2017-04-19]. Dostupné z:

http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/92242.aspx

[70] Fermentation. Canadian Food Inspection Agency [online]. [cit. 2017-04-19]. Dostup-
né z: http://www.inspection.gc.ca/food/meat-and-poultry-products/manual-of-

procedures/chapter-4/eng/1367622697439/1367622787568?chap=18

[71] Privodce vyrobou. Kmotr [online]. [cit. 2017-04-20]. Dostupné z:

http://www.kmotr.cz/cs/pruvodce-vyrobou



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 82

[72] RODEL, W.: (1985) Rohwurstreifung. Klima und andere Einflussgrossen; s. 60 — 84;
In: Leistner, L. et al. : Mikrobiologie und Qualitdt von Rohwurst und Rohschinken; Bunde-

sanstalt fiir Fleischforschung, Kulmbach, 244 s.

[73] DYK, V. Ve o uzeni: rady, tipy, recepty [online]. 2012 [cit. 2017-04-21]. ISBN 978-
80-247-7969-0. Dostupné z: https://knihy.abz.cz/imgs/teaser pdf/4449788024740683.pdf

[74] Obrazek. Zakurovaci komory. [online]. [2017-04-26]. Dostupné na:

www.mauting.com
[75] KYZLINK, V.: (1980) Zaklady konzervace potravin; SNTL Praha, 2. vydani; 516 s.

[76] Obrazek. Susarny. [online]. [2017-04-29]. Dostupné na:
http://www.mkp.cz/cs/technologie-vyroby

[77] Obrazek. Hotové fermentované vyrobky. [online]. [2017-04-29]. Dostupné na:
http://www.mkp.cz/cs/technologie-vyroby

[78] SALAKOVA, A. a J. KAMENIK. Quick-Dry-Slice (QDS) - technologie vyroby plat-
kovych fermentovanych trvanlivych salami. Maso.: Odborny casopis pro obor zpracovani

masa. 2015, (5), 25-28.

[79] NEMCOVA, M. a V. ZAJIC. Jesté vyssi kvalita trvanlivych vyrobki diky zafizen
firmy Mauting: Nové sméry v oblasti trvanlivych fermentovanych masnych vyrob-

cich. Maso: Odborny casopis pro obor zpracovani masa. 2015, (5), XIX - XXI.

[80] KRAVEC, J. Vyroba trvanlivych fermentovanych masnych vyrobkt - rychle a bez-
pecné. Maso: Odborny casopis pro obor zpracovani masa. 2015, (5), XIV.

[81] Ceské masné vyrobky. Vyd. 4., dopl. Tabor: OSSIS, 2006. ISBN 80-866-5910-0.

[82] Obrazek. Polican a Herkules. [online]. [2017-04-26]. Dostupné na:

http://www.promeat.cz/promeat/eshop/7-1-Uzeniny/46-2-Trvanlive-salamy/

[83] Test loveckych saldmt 2015. DTest [online]. [cit. 2017-04-27]. Dostupné z: htt-
ps://www.dtest.cz/clanek-4188/test-loveckych-salamu-2015

[84] Dunajska klobasa. Cimbal'ak [online]. [cit. 2017-04-29]. Dostupné z:
http://cimbalak.sk/dunajska-klobasa/

[85] Neni salam jako salam [online]. [cit. 2017-04-29]. Dostupné z:
http://derewi.blog.cz/0905/neni-salam-jako-salam-ii


http://www.promeat.cz/promeat/eshop/7-1-Uzeniny/46-2-Trvanlive-salamy/5/70-Polican
https://www.dtest.cz/clanek-4188/test-loveckych-salamu-2015
https://www.dtest.cz/clanek-4188/test-loveckych-salamu-2015
http://cimbalak.sk/dunajska-klobasa/
http://derewi.blog.cz/0905/neni-salam-jako-salam-ii

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 83

[86] HEINZ G., HAUTZINGER P., 2007. Meat processing technology for small-to medi-
umscale producers.[online]. Bangkok: FAO Regional Office for Asia and the Pacific.
ISBN 978-974-7946-994. [cit. 2017-04-29]. Dostupné z:
http://www.fao.org/docrep/010/ai407¢/AI407E10.htm

[87] What is Prosciutto? Parma [online]. [cit. 2017-04-27]. Dostupné z:

http://parmacrown.com/what-is-prosciutto/

[88] Obrazek. Madarska klobasa. [online]. [2017-04-29]. Dostupné na:
http://tesco.hu/akciok/akcios-termekek/termek/hus-hal-felvagott/csemege-
huskeszitmenyek-felvagottak/gyulai-kolbasz/

[89] Obrazek. Spanéiské Chorizo. [online]. [2017-04-28]. Dostupné na: htt-

ps://marulangeneralstore.com/product/spanish-chorizo-per-kg/

[90] Obrazek. . Schlackwurst. [online]. [2017-04-28]. Dostupné na: htt-
ps://www.amazon.de/Schlackwurst-von-Spreewaldfarm-200-
g/dp/BO079EV5SWM?Subscriptionld=AKIAJOS6EAAJSFDEV AGQ&tag=fleischthekeift-
21&linkCode=sp1&camp=2025&creative=165953&creative ASIN=B0079EV5WM

[91] Csabahus klobasy. Csabahuis [online]. [cit. 2017-04-29]. Dostupné z:

http://www.csabahus.hu/cs/o-nas


http://www.fao.org/docrep/010/ai407e/AI407E10.htm
http://parmacrown.com/what-is-prosciutto/
http://tesco.hu/akciok/akcios-termekek/termek/hus-hal-felvagott/csemege-huskeszitmenyek-felvagottak/gyulai-kolbasz/
http://tesco.hu/akciok/akcios-termekek/termek/hus-hal-felvagott/csemege-huskeszitmenyek-felvagottak/gyulai-kolbasz/
https://marulangeneralstore.com/product/spanish-chorizo-per-kg/
https://marulangeneralstore.com/product/spanish-chorizo-per-kg/
https://www.amazon.de/Schlackwurst-von-Spreewaldfarm-200-g/dp/B0079EV5WM?SubscriptionId=AKIAJOS6EAAJ5FDEVAGQ&tag=fleischthekeifr-21&linkCode=sp1&camp=2025&creative=165953&creativeASIN=B0079EV5WM
https://www.amazon.de/Schlackwurst-von-Spreewaldfarm-200-g/dp/B0079EV5WM?SubscriptionId=AKIAJOS6EAAJ5FDEVAGQ&tag=fleischthekeifr-21&linkCode=sp1&camp=2025&creative=165953&creativeASIN=B0079EV5WM
https://www.amazon.de/Schlackwurst-von-Spreewaldfarm-200-g/dp/B0079EV5WM?SubscriptionId=AKIAJOS6EAAJ5FDEVAGQ&tag=fleischthekeifr-21&linkCode=sp1&camp=2025&creative=165953&creativeASIN=B0079EV5WM
https://www.amazon.de/Schlackwurst-von-Spreewaldfarm-200-g/dp/B0079EV5WM?SubscriptionId=AKIAJOS6EAAJ5FDEVAGQ&tag=fleischthekeifr-21&linkCode=sp1&camp=2025&creative=165953&creativeASIN=B0079EV5WM

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

84

SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

TMV  Trvanlivé masné vyrobky.

Ay Vodni aktivita.

TFS  Trvanlivé fermentované salamy.
MV  Masné vyrobky.

MO  Mikroorganismy.

GdL  Delta-lakton D-glukonové kyseliny.
RVV  Relativni vlhkost vzduchu.

KTJ  Kolonie tvofici jednotku.

BMK Bakterie mlééného kvaseni.

CNK Koagulaza negativni koky.
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