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ABSTRAKT

Tato bakaléaiska prace se zabyva problematikou trvanlivych tepelné opracovanych masnych
vyrobki. Uvod prace je zaméfen na chemické sloZeni masa a jeho technologické vlastnosti.
Druha ¢ast prace je zaméfena na technologicky proces vyroby trvanlivych tepelné opraco-

vanych masnych vyrobku a jejich sortiment.

Kli¢ova slova: maso, trvanlivé vyrobky, tepelné opracovani, suSeni, uzeni

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with the issue of durable heat-treated meat products. Introduction
of the thesis is focused on the chemical composition of meat and its technological properties.
The second part of the thesis focuses on the technological proces of production of durable

heat-treated meat products and its assortment.

Keywords: meat, durable products, heat processing, drying, smoking
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UvVOD

Uvadi se, 7e maso je sou¢asti vyzivy nejméné dva miliony let. Clovék jako lovec konzumo-
val maso syrové a vyznamnym meznikem pro n¢j bylo ziskdni ohn&. O pordzeni zvifat jsou
doklady jiz z doby egyptské a ndsledné fecké civilizace. O zpracovani masa na vyrobky,
které se blizi dne$nim, mizeme hovofit az u starovékého Rima. Mikrobialni kaZeni existova-
lo vzdy, maso bylo neudrzné, a proto se nespotfebované maso ,,konzervovalo* chladem nebo
pecenim na ohni. Mezi prvni konzervaci potravin a hlavné masa lze povazovat suSeni ucin-
kem slunec¢niho tepla a proudéni vzduchu. Maso bylo zpracovavano na vyrobky véetné sole-
ni az v fimském obdobi. Z doby fimské se masné vyrobky zacali §itit do evropskych zemi.
Na prelomu 19. a 20. stoleti byly v Americe a Evropé vybudovany prvni jatky a u nich pro-

dejni masné burzy, kde nakupovali uzenaii maso.

Vyroba masnych vyrobkll v ¢eskych zemich dosahla velkého rozsahu 1 vysoké kvality.
V obdobi mezi svétovymi valkami byla tzv. masnd vyroba rozvijena spole¢né s jatkami, coz
trvalo do roku 1948. Politické zmény znamenaly znarodnéni soukromych a druzstevnich pod-

nikd. Kone¢nym organiza¢nim uspoifadanim oboru byl Masny prtmysl.

Kazdy zmasnych vyrobki ma svou tradici, kterd zahrnuje jak technologické postupy, tak
1 receptury. VSechny vyrobky na trhu maji své misto ptiivodu, kde jsou oblibeny a maji své
stalé zdkazniky. Charakter danych vyrobki je odvozen z oblasti, ve které se vyrabi. Dilezita
byla taktéz Grodnost oblasti, jeji bohatost na dané plodiny a druh hospodatskych zvitat, ktery

regiony.

Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky se vyrabi na tizemi Ceské republiky uZ dlou-
hou dobu. Mezi nejoblibenéjsi vyrobek této kategorie bezesporu patii Vyso€ina, ktera byla
poprvé vyrobena v hodickém provozu Jihomoravské zavodu masného v roce 1967. Vysocina
se rychle stala oblibenou a prvni normovana receptura byla sepsana v bieznu roku 1968.

Vysoc¢ina byla naslednici tehdejSiho Turistického salamu.

Vyrobky za tu dobu, co jsou na trhu, prosly riznymi technologickymi zménami, mezi které

hlavn¢ patii Uprava receptur, jelikoz po roce 1990 byly tyto normy zruSeny.
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1 CHEMICKE SLOZENI MASA

Chemické sloZeni masa je obtizné jednoznacné charakterizovat. Toto slozeni se velmi lisi
v disledku toho, zda hodnotime cela jatecna téla nebo jednotlivé ¢asti masa. Slozeni ovliv-
fyje 1 to, jsou-li obsazeny kosti (podil 10 — 20 %). Riznorody byva i podil obsahu tuku
v mase, a to jak intramuskularniho (vnitrosvalového), tak i zdsobniho (depotniho).

Cist¢ libova svalovina se skladd zvody, bilkovin, tuku, mineralnich latek, vitamind
a extraktivnich latek. Svalovina obsahuje velmi malo sacharidl oproti jinym potravinam.

Sacharidy se tadi mezi tzv. bezdusikaté extraktivni latky. Primarni slozeni svaloviny

je uvedeno v tabulce ¢. 1. [1, 2].

Tabulka 1 — SlozZeni libové svaloviny [1]

Procenta Slozka masa
70 —175 voda
18 -22 bilkoviny
2-3 tuky
1-1,5 mineralni latky
09-1,0 extraktivni bezdusikaté latky
1,7 extraktivni dusikaté latky

1.1 Voda

Nejvice zastoupenou slozkou masa je voda. Ma velky vyznam pro senzorickou, kulinarni
a technologickou jakost masa, ale z nutricniho hlediska je bezvyznamna. V libové svaloviné
(resp. libovém mase) je voda vazana n€kolika zplsoby s riznou pevnosti. Nejpevnéji
se vmase vaze tzv. hydratatni voda. Ta je vazana na rtzné polarni skupiny bilkovin,
na bazi elektrostatickych sil. Hydrata¢ni vodu miizeme tedy nazyvat jako takovou, kterd je

vazana v mono- 1 v multimolekularni vrstv€ na hydrofilni skupiny bilkovin.

V myofibrilach je asi 70 % z celkového obsahu vody ve svaloviné, 20 % v sarkoplazmé
a asi 10 % v mimobunééném prostoru. Rozeznavame dvé formy existence vody v mase,
a to vodu volnou a vodu vazanou. Hlavnim rozpoznadvacim znakem je to, zda voda za urci-

tych podminek z masa voln¢ vytéka nebo ne.
Jako masna St'dva je oznaCovana voda ve svaloviné, kterd je roztokem bilkovin, soli, sacha-
rida a dal$ich rozpustnych latek. Vytvari vhodné podminky pro pribéh enzymatickych reakci

ve svalové tkani zivych zvifat i v postmortalnich biochemickych procesech v mase [3].
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1.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou z nutri¢niho i technologického hlediska nejcennéjsi sloZkou masa. VétSinou
se totiz jedna o tzv. plnohodnotné bilkoviny, které obsahuji vSechny esencialni aminokyseli-
ny. Obsah bilkovin v €isté libové svaloviné Cini 18 — 22 %. Bilkoviny v mase rozdélujeme
do jednotlivych skupin podle jejich rozpustnosti ve vodé a v solnych roztocich, coz se
shoduje s rozmisténim v jednotlivych svalovych strukturach. Zasadni vyznam pro masnou
vyrobu ma zejména rozdilnd rozpustnost bilkovin. Vyuziva se pfi vytvafeni struktury mas-

nych vyrobki [1, 3, 4]. Bilkoviny se d¢li do tfi skupin:

e sarkoplasmatické — jsou umistény v sarkoplazmatu, rozpustné ve vod¢ a slabych sol-

nych roztocich

e myofibrilarni — tvofi strukturu myofibril a jsou rozpustné v roztocich soli, v samotné

vodé¢ jsou nerozpustné

e stromatické — jsou to bilkoviny pojivovych tkani, jsou nerozpustné v solnych rozto-

cich a ve vodé

Obsah svalovych bilkovin (tj. obsah sarkoplasmatickych a myofibrilarnich bilkovin)
z technologického, nutri¢niho i ekonomického hlediska charakterizuje jakost masa a masnych
vyrobkil a je velmi dllezitou sloZkou. Obsah téchto bilkovin se urcuje jako rozdil obsahu
vSech bilkovin v mase a obsahu bilkovin stromatickych. Jako neplnohodnotné bilkoviny
z technologického a nutri¢niho hlediska jsou hodnoceny stromatické bilkoviny. V zahrani¢ni

literatuie se obsah bilkovin v mase oznacuje zkratkou BEFFE [1, 3].

1.2.1 Sarkoplasmatické bilkoviny

Pro kostni svalovou tkan pfedstavuji sarkoplasmatické bilkoviny 30 — 34 % celkovych
bilkovin. Tyto bilkoviny jsou rozdéleny do &tyf frakci — jaderné, mitochondridlni,
mikrozomalni a cytoplasmatické. Obsahuji 150 — 200 riznych druht bilkovin. Cytoplasma-
tické bilkoviny zahrnuji vSechny enzymy podilejici se na glykolyze [5].

Mezi nejvyznamnéjsi bilkoviny v této skupiné patfi myogen, myoalbumin, globulin X
a myoglobin. V masné technologii maji nejvétSi vyznam hemova barviva — myoglobinu
a hemoglobinu. Tato barviva zptsobuji Cervené zbarveni masa a krve. Tvofti je bilkovinné

nosice (globin) a barevné skupiny tzv. hemy [1, 3].
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1.2.2 Myofibrilarni bilkoviny

Tento druh bilkovin zodpovida za svalovou kontrakei. Jsou schopné vazat nejveétsi mnoZzstvi
vody, vyznamné se podileji na postmortalnich zméndch masa a ziroven rozhoduyji
o vlastnostech masa. Vice nez 20 druhti bilkovin je obsazeno v myofibrilach. Myosin,
aktin, titin, tropomyosin, troponin a nebulin jsou obsazeny v nejvétsi mife myofibrilarnich
bilkovin. Podle jejich funkce je d€lime na kontraktilni (aktin a myosin), regulacni (tropo-
myosin, troponin, actinin) a podptirné (titin, nebulin, C-protein, Z-protein, M-protein).

Myosin je slozkou tlustych filament a nachazi se také jako bilkovinna slozka vyznamného
enzymu ATPasy. Aktin je slozkou tenkych filamet a dohromady s myosinem tvoii komplex
zvany aktinomyosin ¢i aktomyosin, kdy se tato tlusta a tenké filamenta zasouvaji teleskopicky
do sebe. Tento komplex dulezité ovliviiuje vlastnosti masa v obdobi posmrtného ztuhnuti [1,

3].

1.2.3 Stromatické bilkoviny

Stromatické bilkoviny se vétSinou vyskytuji v pojivovych tkanich, tj. ve vazivech,
Slachach, kizi, kostech apod., I1ze je ale také nalézt ve svalové tkani, kde tvofi rizné mem-
brany. Do stromatickych bilkovin patii predev§im kolagen, elastin, retikulin. Dale se sem
aminokyselinové sloZzeni zejména glycinu, hydroxyprolinu a prolinu. Je Ccist¢ bily,
lehce pratazny a pevny. Pokud se maso zahtiva nad 60 °C (tzv. teplota smr$téni), tak se ko-
lagenni vlakna deformuji a jejich délka se vyrazné zkracuje. Pii zahiivani kolagenu ve vodé
dochazi k jeho bobtnani a po rozruSeni pfi¢nych vazeb ptechdzi na rozpustnou latku jako je

napt. zelatina ¢i glutin [ 1, 2].

1.3 Tuky

Nejvetsi podil v mase tvorii tuky (estery mastnych kyselin a glycerolu). V mensim zastoupeni
jsou poté polarni lipidy (fosfolipidy), doprovodné latky aj. Rozlozeni tukii v mase je nerov-
nomérné. Maly podil tuku je uloZen pfimo ve svaloviné (intramuskularni, vnitrosvalovy) a
taktéz ve zvlastni tukové tkani (zasobni tuk). Tuk je v mase dllezity z hlediska senzorického.
Je nosic¢em fady aromatickych a chut'ovych latek. Pro chut’ a kiehkost masa je dllezity in-
tramuskularni  tuk, zejména jeho intercelularni podil, ktery zplsobuje na fezu

svaloviny bilou kresbu, kterd se oznaCuje jako mramorovani masa (daleZity jakostni znak).
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Maso s vyvinutym mramorovanim je c¢asto cennéj$i, oproti masu libovému, jelikoz maso
mramorované ma kieh¢i a vyrazngjsi chut’. Mramorovani masa je dileZité zejména pro maso

hovézi [1, 2].

Jako emulgatory tukll Casto pusobi fosfolipidy, které jsou v mase obsazeny jen v malé mife.
V prubéhu skladovani se oxiduji sndze oproti tukiim. Svalova tkan obsahuje dale doprovod-
né latky, mezi které se tadi steroly, barviva a lipofilni vitaminy. K vyznamnym steroliim

patii cholesterol, kdy po ozatreni ultrafialovym zafenim vznik4 vitamin D [1].

1.4 Extraktivni latky

Tyto latky jsou nesourodou a velmi malo zastoupenou skupinou latek v mase. Z potravinai-
ského hlediska maji velky vyznam pro vytvoieni typické chuti a pachu masa. Nejveétsi vy-
znam ma pro chutnost masa kyselina inosinova a glykoproteiny, k chuti pfispiva i glutamin.

Viin€ riznych druhtt mas je vSak ovliviiovana obsahem tuku [4].

Extraktivni latky vznikaji zejména v pribehu posmrtnych zmén. Aby doslo k t¢mto potieb-
nym zméndm v dostatecné mife a vytvorila se Gplnd chutnost masa, je dllezité ponechat ma-
so dostatecn¢ dlouho zrat. Mezi tyto latky se zatfazuji sacharidy, organické fosfaty
a dusikaté extraktivni latky. Sacharidy jsou celkové v ZivociSnych tkanich zastoupeny
v malém mnozstvi, v mase je zastoupen predevsim glykogen. Pokud je zvife v dobé porazky
vycerpané, ma nizky obsah glykogenu, tak dochdzi k malému okyseleni a maso se stava malo
udrznym. Pro chutnost masa maji vyznam nukleotidy, nukleové kyseliny a jejich rozkladné
produkty. K dusikatym extraktivnim latkdm se fadi volné aminokyseliny a peptidy. Pfi roz-
kladnych procesech masa miizou vznikat biogenni aminy (kadaverin, putrescin), stejné tak
pii zrani fermentovanych salami (histamin, tyramin aj.) Extraktivni dusikaté latky jsou nosi-

teli specifické chuti a viin€ masa jednotlivych druhi zvitat [1, 6].

1.5 Vitaminy

Maso hospodaiskych zvitat je zdrojem ptfedevsim vitaminl skupiny B, které jsou ve velkém
mnozstvi obsazeny ve svaloving i vnitfnich orgdnech. Vyznamnym vitaminem v této skupiné
je vitamin By, ktery se vyskytuje pouze v zivocisnych produktech. Lipofilni vitaminy (A, D,
E) se nachazeji v tukové tkani a jatrech. Ve velmi malém mnoZstvi se vyskytuje 1 vitamin C.

Vyssi obsah je pouze v jatrech, Cerstvé krvi a také u lovné zvéte (prevazné jelenovitych).
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S masem se do t¢la ¢loveka dostavaji vitaminy soucasné s bilkovinami, coz je vyznamné pro

jejich vyuzitelnost [4, 7].

Obsah vitamind je rozdilny u jednotlivych druhii zvitat, zejména mezi piezvykavci
a neprezvykavci. Souvisi to s rozdilnym zptisobem piijmu vitamind té€chto zivoc¢isnych sku-
pin. U prezvykavcu je ur¢ity podil vyuzit jiz mikroflérou v ptedzaludcich. Proto je v mase
polygastrickych zvitat (pfezvykavcll) pomérné staly obsah vitamint a byva nizsi nez u mo-

nogastri, u nichz zna¢né kolisa v zavislosti na jejich obsahu v krmivu [4, 7].

1.6 Mineralni latky

Mineralni latky tvofi zhruba 1 % hmotnosti masa. VétSina minerdlnich latek je rozpustna ve
vod¢ a ve svaloviné jsou pfitomny jako ionty. Jednotlivé mineralni latky maji specifické
funkce nejen z hlediska metabolizmu, ale i z technologického hlediska. Maso je dulezitym
zdrojem K, Ca, Mg, Fe, Se a dalSich prvka. Dobrym zdrojem jodu je maso moiskych ryb

a vyznamnym zdrojem zinku maso hovézi.
e Hoicik — ovliviyje aktivitu enzymu ATPasy a ¢etnych enzymil metabolizmu cukri,

e Vapnik — ma ulohu pii svalové kontrakci a ucastni se reakci srazeni krve, kromé

toho ma vyznam jako strukturdlni slozka kosti,

e Draslik — je obsazen v mase velmi vyznamné, jeho obsah pfitom koreluje s obsahem

svalovych bilkovin,

e Zeclezo — vmase je piitomno v hemovych barvivech, volné v iontové formé, ve
ferritinu aj. Vyznam zeleza je dan zejména jeho dobrou vyuzitelnosti pro lidsky

organizmus |3, 8].
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2 TECHNOLOGICKE VLASTNOSTI MASA

Technologické pozadavky na jakost masa vychazeji ze dvou zakladnich hledisek. Jako
prvni hledisko je oznacované takové, aby jakost masa umoziovala dosazeni ekonomickych
predpokladii produkce masnych vyrobki, kde zatazujeme napt. vytéznost, sortiment, rentabi-
litu a zisk. Z druhého hlediska musi umoznit dosazeni vyrobkl takové jakosti, které jsou kon-

vvvvvv

vyznam tyto vlastnosti masa:

e co nejvetsi podil svalové tkané

e co nejvyssi podil bilkovin celkovych, a co nejvyssi podil bilkovin myofibrilarnich

e co nejlepsi schopnost vazat vlastni 1 technologicky pfidanou vodu

e normalni pribeh autolytickych zmén

e Dbarva typicka pro dany druh masa a jeho anatomickou ¢ast

e co nejlepsi stabilita tukového podilu masa vici oxidaci

e typickd chut’ a viiné masa bez neptijemnych a cizich pachuti a pach.
V uvedenych pozadovanych technologickych vlastnostech masa je problém vyskytu vepto-
vého a hovéziho masa s abnormalnim pribéhem postmortalnich biochemickych zmén

a znich odvozena nedostatecna vaznost PSE vepiového masa a nedostatecnd udrznost DFD

masa hovéziho a veprového [1].

2.1 Vaznost

vvvvvv

jakost masnych vyrobkil. Je to schopnost poutat vodu pfirozené obsazenou v mase, tak
1 pfijmout dal$i mnozstvi vody béhem jejiho zpracovani a tuto vodu tam udrzet 1 po tepelné
upraveé. Vaznost je mozné ovlivnit zplisobem zachazeni s masem, tak i riznymi piisadami.
Na vaznost masa pusobi velké mnozstvi faktort, mezi které se fadi obsah soli, pH, stupen
dezintegrace vlaken i prubéh posmrtnych zmén. Tyto faktory je mozné technologicky ovliv-
novat a poté dosahnout zddouci vaznosti. Nejhorsi vaznost masa je, kdyz se pH masa blizi
k izoelektrickému bodu bilkovin (pH asi 5,2), coZ je ve stddiu postmortalniho tuhnuti. Vyso-
ka vaznost je zajiSténa u masa teplého, které ma teplotu kolem 35 — 40 °C, coz odpovida asi

2 — 3 hodinam po poraZzce a u masa vyzralého [1, 2, 4, 10].
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Zadrzovani vody je dilezitym znakem pro masnou vyrobu. Vyjadiuje schopnost ¢erstvého
masa udrZet vlastni vodu béhem skladovani, pfepravy, fezani, tepelné upravy, lisovani atd.
Ztrata masové St'avy neni zadouci pii zpracovani masa. Neztraci se pouze voda s masovou
Stavou, ale také bilkoviny. Ztraci se asi 112 mg bilkovin, hlavn€ sarkoplasmatickych, z 1 ml

masove stavy [9].

2.2 Barva

Barva masa je dilezity znak pro vizudlni hodnoceni kvality masa a masnych vyrobkda.
vych barviv v mase riiznych Zivocichii je obvykle v rozmezi 100 — 10 000 mg.kg™ a zavisi na
vlivech béhem zivota. Dilezit¢ je vykrveni masa, protoZze je na ném zavisly podil
hemoglobinu (krevniho barviva). Podil hemoglobinu pfitom zavisi na tom, jak kvalitné je
maso vykrveno a ¢ini 10 — 30 %. Pfi vy$§im obsahu barviv je maso tmavsi. Vyrazn€ tmavsi

barvu ma hovézi maso v porovnani s masem veprovym [2, 10].

Zmény barvy masa souviseji s reakcemi na atomu zeleza. Jako ligand se mtize na Zelezo va-
zat molekuldrni kyslik (zptisobeni rumélkové Cerveného oxymyoglobinu), ktery chrani atom
zeleza pted oxidaci. Vakuové baleni masa vede na jeho povrchu k disociaci oxymyoglobinu
na kyslik a myoglobin. Nasledné ptfevladne oxidace Zeleza a myoglobin se zméni na hnédy

az Sedohnédy metmyoglobin [2, 10].

Dalsi rozpad hemovych barviv nastava pusobenim vzduchu a peroxidu vodiku nebo
¢innosti enzymil ¢i mikroorganismil. Pokracyjici oxidaci metmyoglobinu se za¢nou vytvaret
zelend barviva choleglobin, verdoglobin a verdohem. Vznik zelenych barviv zpisobuyji
i laktobacily, které produkuji peroxid vodiku, ten se zacne hromadit a rozkladat hemova bar-
viva. Pfi tepelném opracovani masa (v nepiitomnosti dusitantl) dochdzi k denaturaci globinu,
ktery zptsobi oxidaci Zeleza v hemové skuping, coz zaptiCitiuje hnédé az Sedohnédé zabar-
veni. Barviva tepelné opracovaného masa se nazyvaji hemichromy. Zabranéni oxidaci zajis-
tuje aplikace dusitanii nebo dusi¢nani, kdy se na zelezo navéze oxid dusnaty, ktery

zpusobuje rizovou barvu masnych vyrobki [2, 8].

2.3 Textura

vvvvvv

a barva je textura masa. Jako textura se nejCastéji uvadi tvrdost, soudrznost a St'avnatost.
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Textura je vSeobecné chapana jako mechanické, geometrick¢é a povrchové vlastnosti
vyrobku, které vnimame pomoci mechanickych, dotykovych, ptipadné zrakovych a slucho-

vych receptort.

e mechanické vlastnosti — vztahuji se k reakci vyrobku na namahani, déli se do péti

skupin — tvrdost, soudrznost, viskozita, pruznost a ptilnavost

o geometrické vlastnosti — vztahuji se k rozméru, tvaru a usporadani ¢astic vyrobku

e povrchové vlastnosti — vlastnosti, které souvisi s pozitky, vyvolavané vlhkosti nebo

obsahem tuku, vztahuji se také na zplsob, jakym jsou tyto slozky uvoliiovany

v ustech

Texturni vlastnosti maji vyznam 1 pro dal$i skupinu fyzikdlnich vlastnosti, kterymi jsou
vlastnosti reologické, a které se uplatiiyji v jednotlivych fazich zpracovani masa (mélnéni,

michéni, plnéni) [3].

2.4 Posmrtné zmény

O kvalit¢ masa rozhoduje i pribéh posmrtnych (postmortalnich) zmén, kdy se nativni
svalova tkan pfeménuje na maso. Rozsah poklesu hodnot pH a teploty svali béhem rigor
masa vzhledem kjeho barvé a kapacité zadrzovani vody. Po smrti zvifete probihaji ve
svalech slozité biochemické dé€je, které vyznamné méni vlastnosti masa. Tyto déje probihaji

ve Ctyfech stadiich [5, 10].

2.4.1 Prae rigor

Vtomto stadiu je dostatecné mnoZstvi ATP. OznaCeni teplé maso souvisi s jeho teplotou,
ktera dosahuje 35 - 40 °C a dosud nenastalo ztuhnuti. Takové maso se hodi diky vysoké vaz-

nosti pro vyrobu saldmii. Neni tuhé a neuvoliuje vodu [4, 10].

2.4.2 Rigor mortis

Zptsob zachazeni se zvitaty pred porazkou ovliviiuje biochemické procesy, které se vyskytu-
ji pred a béhem rigor mortis. Pfi nastupu rigor mortis se vyCerpavaji zasoby ATP a dochazi
k vytvoteni pti¢nych vazeb aktinu a myosinu za vzniku aktomyosinu. Navenek se to projevu-

je posmrtnou ztuhlosti. Maso mé nizké pH v disledku vytvoteni kyseliny mlé¢né, oxidu uhli-
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¢iteho a kyseliny fosforecné z ATP. Negativné je ovlivnéna vaznost, maso je zcela nevhod-
né, jak pro kulindfskou Upravu (zcela tuhé), tak i pro masnou vyrobu, protoze Spatn¢ vaze

vodu. Dochazi rovnéz ke ztratam vytékanim masové stavy [10, 11].

2.4.3 Zrani masa

Zrani masa je treti fazi, kdy se postupné uvoliuje ztuhlost svalu, zlepsuje se vaznost, mirné

roste pH a vyrazn¢ se zlepsSuji senzorické vlastnosti [12].

Pii zrani masa dochdzi uvniti masa k slozitym biochemickym a fyzikdlnim zménam. Tyto
zmény souvisi s U¢inkem proteolytickych enzymt, které se vyskytuji ve svalovych buikidch
[13].

Doba zrani je riznd, zavisi na druhu porazen¢ho zvitete, musi byt dostate¢né dlouha, aby
maso dostatec¢né zkiehlo. U hovéziho masa je tato doba pii 0 °C asi 1 — 2 tydny, u veptového
staci 2 — 3 dny. Vzhledem k moZnosti mikrobidlniho napadeni probiha zrani témét vyhradné

v chladirnach [12].

2.4.4 Hluboka autolyza

Zrani masa prechazi pii delSim skladovani v hlubokou autolyzu, coz je nezadouci dg&;.
Hluboka autolyza je poslednim stadiem postmortalnich zmén, kdy dochdzi ve vétsi mite
k rozkladu bilkovin na oligopeptidy a aminokyseliny, maso ziskdva neptijemnou chut
a aroma, nastava hydrolyza tukd. V tomto stadiu se vyskytuje i mikrobidlni napadeni, chut’ i

konzistence masa se stavaji nepfijatelnymi [ 10].

Hluboka autolyza je disledek kontaminace povrchu jate¢né upraveného téla, ke které docha-
zi vice ¢1 méné vzdy. Hluboka je proto, Ze rozvijejici se kultury pronikaji vétSinou z povrchu
do hloubky suroviny. Vyskyt v praxi je v dneSni dobé minimalni. Tento proces ma vétSinou
lokélni (loZiskovy) charakter. K mikrobidlni kontaminaci dochédzi nejcastéji zbyteCnymi vpi-
chy nebo zatezy do svaloviny, nedostate¢né Cistymi nozi pii bourdni nebo jiném zpracovani
masa [1].

Nékdy se mize stat, ze se prubeh postmortalnich zmén odchyli od normalu a vznikaji vady.
Vysledkem jsou odchylky v jakosti masa. Tyto vady vyvoldvaji znacné ztraty v masném

prumyslu [14].
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2.4.4.1 Vada masa — PSE

Druh tohoto masa se vyznacuje tim, Ze je bledé, mékké a vodnaté, ma také nizké pH. Vysky-
tuje se predevsim u veptrového masa, u hovéziho se vyskytyje velmi zfidka. K vyskytu PSE
veprového masa, ptispiva celd fada stresorii z vn€jSiho prostredi, predevsim negativni vlivy
z prepravy a dalSich ptedporazkovych manipulaci. Zpomaleni glykolyzy v ¢asném stadiu po

porazce je kliCem k vyieSeni problému PSE [14].

2.4.4.2 Vada masa — DFD

Tato vada se vyskytuyje predevsim u hovéziho masa, v mensi mite se vyskytuje i u masa vep-
fového. Maso je tmavé, tuhé a suché. Je to opacnd vada k masu PSE, pfedevs§im dochazi po
smrti  zvifete kvelmi malému poklesu pH (pfedporazkovy stres, vycerpani). Toto
maso ma vysokou vaznost, proto se mize vyuzivat jako surovina k vyrobé¢ mélnénych
vyrobkl (napt. mékké salamy, parky). Diky vysokému pH nedochdzi k dostateCnému zrani,

maso je tuhé a nema vyraznou chut’ a aroma [12, 14].

PSE Normal
Pale, soft, exudative Red, firm, non-exudative Dark, firm, dry

Obrazek ¢. 1 — Vady masa PSE a DFD v porovnani s normalnim masem [15]

2.4.4.3 Zjist’ ovani vyskytu myopatii

Kuréeni jakosti masa po smrti zvifete se pouziva nejcastéji meéfeni hodnoty pH. Maso
s hodnotou nizsi nez 5,8 se obvykle povazuje za PSE. Pro ur¢eni DFD masa se pouziva meé-

feni pHy, (tj. 24 hodin po usmrceni). U DFD masa je tato hodnota vys$si nez 6,2 [8].
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3 LEGISLATIVNI ROZDELENI TRVANLIVYCH TEPELNE
OPRACOVANYCH MASNYCH VYROBKU

Vyhlaska MZe ¢. 69/2016 Sb. o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu
a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich upravuje masné vyrobky do skupin a
uklada jim technologické pozadavky na dané vyrobky.

Tabulka 2 — Clenéni masnych vyrobkii a masnych polotovarii na druhy a skupiny [16]

Druh Skupina

Tepelné opracovany

Tepelné neopracovany

Tepelné neopracovany pro tepelnou tpravu
Masny vyrobek | Trvanlivy tepelné opracovany

Trvanlivy fermentovany

Konzerva

Polokonzerva

Masny polotovar

3.1 Druhy masnych vyrobki

3.1.1 Tepelné opracované

Zpracovany masny vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢astech dosaZzeno minimalniho tepelné-

ho ucinku odpovidajicimu plisobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut.

3.1.2 Tepelné neopracované

Zpracovany masny vyrobek urceny k pfimé spotfebé bez dalsi Gpravy, u n¢hoz ve vSech
castech neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku odpovidajici plsobeni teploty

70 °C po dobu 10 minut.

3.1.3 Tepelné neopracované pro tepelnou upravu

Vyrobek urceny k tepelné kuchynské uprave, u né¢hoz ve vSech castech neprobehlo tepelné

opracovani surovin ani vyrobku odpovidajici piisobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut.
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3.1.4 Trvanlivé fermentované

Masny vyrobek tepelné¢ neopracovany uréeny k piimé spotifebé, u kterého v pribéhu
fermentace, zrani, suseni, poptipad¢ uzeni za definovanych podminek doslo ke snizeni akti-

vity vody na hodnotu a,, = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pii teplote 20 °C.

3.1.5 Konzerva

Vyrobek neprodys$né uzavieny v obalu, sterilovany.

3.1.6 Polokonzerva

Vyrobek neprodys$né uzavieny v obalu, pasterovany.

3.1.7 Masné polotovary

Masny polotovar zhomogenizovaného masa, ktery je uvadén na trh v technologickém

obalu.

3.1.8 Trvanlivé tepelné opracované

Vyrobky, u kterych bylo ve vSech ¢astech dosaZeno miniméalniho tepelného ti¢inku odpovi-
dajicimu plsobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut a navazyjicim technologickym opracova-
nim, zranim, uzenim nebo suSenim za definovanych podminek doslo k poklesu aktivity vody
na maximalni hodnotu a,, = 0,93 a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi

teploté skladovani 20 °C [16].

Na ceském trhu je nejznaméjSim vyrobkem této skupiny salam Vysocina, dale Selsky

salam, Turisticky nebo Inovecky salam [17].

U nékterych trvanlivych a fermentovanych trvanlivych masnych vyrobki (napt. vyrobek
Vysoc¢ina, Herkules, Lovecky saldm) je kvili zajisténi standardni kvality vyhlaSkou stanove-
no, jaky musi byt minimalni obsah masa. Je uréen minimalni obsah ¢istych svalovych bilko-
vin (tzn. bilkoviny svaloviny bez bilkovin pojivové tkdn¢ a bilkovin rostlinného ptvodu)

[18].

U trvanlivych vyrobkil nelze uvést obsah masa uvedenym postupem (tzn. % pouzitého masa
v dob¢ vyroby), protoze béhem zrani a suseni vyrobku se ztraci zna¢ny podil vody (mnozstvi

slozek v dobé vyroby je vyssi nez vaha hotového vyrobku). Proto se u t€chto vyrobki uvadi



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

23

mnozstvi masa pouzité¢ho na 100 g vyrobku (napt. na 100 g vyrobku bylo pouzito 134 g ma-

sa) [18].
Tabulka 3 — Chemické a fyzikalni pozadavky na masné vyrobky [16]
Vérobek Cist4 svalova bilkovina Obsah tuku
y (% hmot. nejméné) (% hmot. nejvyse)
Vysoc¢ina 13,0 50,0
Selsky salam 13,0 50,0
Turisticky salam 14,0 40,0

Mezi dal$i pojmy, které zahrnuje Vyhlaska MZe €. 69/2016 Sb. se také tadi:

technologicky obal — tj. obal, ve kterém probiha technologické opracovani vyrobku,
a ktery obvykle ziistava jeho soucasti, na vyrobek v technologickém obalu se pohlizi

jako na potravinu nebalenou
vlozka — krajena nebo zrnéna ¢ast dila

technologické opracovani — jakakoliv Uprava masa mimo pouziti chladu [16].

3.2 Pozadavky na jakost

pfi nakrojeni masnych vyrobkl nesmi u nich dochézet k uvoliovani vody nebo tuku
vlozka masného vyrobku nesmi vypadavat z nakroje

v nadkroji nesmi byt cizi Casti, které netvoii soucdst sloZzeni masného vyrobku
a otisky razitek

v nakroji nesmi byt nezpracované ¢asti, tuhé kize a kolagenni ¢asti, shluky kofeni
nebo jinych slozek, pokud nejsou charakteristickym znakem vyrobku

povrch masnych vyrobkii nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svrastély nebo

porostly plisni, pokud se nejednd o uslechtilé druhy plisni charakteristické pro dany

vyrobek, ani jinak naruseny

chut’ masného vyrobku musi byt typickd pro dany vyrobek, nesmi vykazovat cizi pti-

chuté nebo prichut’ po narusené suroviné [ 16].
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Tabulka 4 — Pozadavky na nékteré trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky [16]

, Zakladni suroviny pro L
Vyrobek , yP Smyslové pozadavky
vyrobu
hovézi maso, a) konzistence — tuzsi, soudrzna
veprové maso b) vzhled na fezu a vypracovani —
velmi jemnad mozaika, tmavéji
e 1a » rizové barvy, fez leskly, smérem
pouziti vladkniny, masa zvifat Darvy, 1ez Y :
- v ein, . k okraji tmavS$i; zrna surovin
jinych  zivociSnych  druhd, Y v x .
C . . pievazn¢ o velikosti do 2 mm;
strojn¢ oddéleného masa, dri- v NP .
" g . . pripousti se ojedinéle drobng,
Vysocina beziho strojné¢ oddélené¢ho 1 A .
, e e gy mekké kolagenni Castice a drobné
masa, bilkovin jinych zZivocis- .
, . o dutinky
nych druhi nebo rostlinnych . , _y ;
g . e c) vin¢ a chut’ - aromatickd po uzeni,
bilkovin se nepfipousti v xy o . Y .
piimétené¢ slané a kofenéné chuti;
vyrobek na skusu hutny, bez patr-
nych tuhych ¢asti
hovézi maso, a) konzistence — tuzsi, soudrzna,
vepfové maso b) vzhled na fezu a vypracovani —

Selsky salam

pouziti vlakniny, masa zvifat
jinych  zivociSnych  druhd,
strojné oddélené¢ho masa, dri-
beziho strojné¢ oddéleného
masa, bilkovin jinych Zivocis-
nych druhi nebo rostlinnych
bilkovin se neptipousti

na fezu nepravidelnd mozaika
libovolnych a tuénych zrn, ojediné-
le vytaveny tuk v okoli tu¢nych zrn;
drobné vzduchové dutinky
a drobné mékké kolagenni Casti
jsou piipustné; zrna surovin pie-
vazn€ o velikosti do 3 mm, zaschly
krouzek pod obalem do 3 mm

viné a chut’ — specificka pro trvan-
livy vyrobek, pfimétend po koteni
a uzeni; vyrobek na skusu vlacny

Turisticky salam

hovézi maso,
veproveé maso

pouziti vldkniny, masa zvifat
jinych  zivo€iSnych  druhdg,
strojné¢ oddéleného masa, dri-
beziho strojné¢ oddé€lené¢ho
masa, bilkovin jinych zZivocis-
nych druhGt nebo rostlinnych
bilkovin se neptipousti

konzistence — pevna, pruzna az tuha
vzhled na fezu a vypracovani — fez
leskly, hladky, smérem k okraji
tmavsi; mozaika masov¢€ ruzova; zr-
na surovin prevazné o velikosti do
6 mm, ojedinélé vykyvy ve
velikosti zrn v mozaice nejsou na
zavadu; drobné, mékké a kolagenni
castice, vzduchové dutinky a vyta-
veny tuk nejsou na zavadu

viné a chut’ — aromaticka az inten-
zivni po uzeni; chut’ pfimérené sla-
nd a kofenéna, na skusu vyrobek
hutny, bez patrnych tuhych ¢asti
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4 TECHNOLOGIE VYROBY TRVANLIVYCH TEPELNE
OPRACOVANYCH MASNYCH VYROBKU

Vyroba trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobkil se sestdva z n€kolika operaci,
které na sebe navzajem navazuji. Patii mezi né mélnéni, soleni, plnéni a nardzeni do obald,
uzeni, tepelné opracovani a suSeni. Vyrobky, které prosly celym procesem, mizeme také

nakrdjet a balit do obald, napt. s modifikovanou atmosférou [19].

4.1 Mélnéni a michani

Nejvétsi podil masnych vyrobki tvoii vyrobky z mélnéného masa. Proto mezi prvni operace
technologie masnych vyrobki patii jeho mélnéni. Mélnéni masa 1ze ¢lenit podle pozadova-
ného stupné rozmélnéni a podle pouZitého zatfizeni. Pfi mélnéni se dosahuje zmenseni ¢asti
svalové 1 tukové tkan€ na mensi Castice a ty po smichani s dal$imi surovinami a prisadami
umozni vyrovnani slozeni i vlastnosti saldmového dila a posléze 1 hotovych masnych vyrob-
ki. Mélnéni svaloviny soucasné rozrusuje tkan a uvolfiyje svalové bilkoviny do
prostiedi, v némz se pii ptidavku soli stavaji ¢aste€né rozpustnymi a podileji se na vaznosti
salamového dila [1, 3].

vvvvvv

dobach se mélnéni provadélo ruéné pomoci noze, kdy se maso krajelo na malé kousky.
Vitezackiach je maso posouvdno pomoci Sneku do fezaci casti, kde se nachazi
systém nozll. Slozeni fezacky se sklada z dérovanych kovovych desek s otvory o priméru 1,5
— 10 mm a rotacnich viceramennych nozl. Pfi piediezdvani masa nahrubo se obvykle pouzi-
va jedna deska sotvory a jednostranny niiz. Pfi jemnéjSim mélnéni miva slozeni
1 n¢kolik feznych desek, mezi kterymi se nachdzi oboustranné noze. Velikost otvorti na des-

kéch se zmensSuje ve sméru posunu masa [3, 20].

Pti mélnéni dochazi k pfimému fezani, drceni, trhani a hnéteni masa. Diky tomu se destruuji
bunééné membrany a uvolilyji se bilkoviny do prostiedi, coz napomaha vaznosti dila. Pti
procesu dochazi k zahiivani masa, proto se maso zpracovava bezprostiedn¢ po vyjmuti
z chladirny nebo se miize zpracovavat i v mirné¢ zmrzlém stavu. K zabranéni ristu Skodlivych
mikroorganismi by teplota masa na konci procesu mélnéni neméla piekrocit hodnotu 2 °C

[3, 20].
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SloZeni separaéni fezagky

1-vystup separovanych pojivovych &astic, 2-uzavér sloZeni fezaCky, 3-deska s malymi
otvory, 4-otvor pro tuhé Céastice, separalni niiz, 6-deska s velkymi otvory, 7-otvor pro
hridel, 8-oboustranny nGz, 9-prediezivaci deska, 10-podavaci $nek

Obrazek ¢. 2 — SlozZeni separacni Fezacky [3]

Michéni za¢ind obvykle pfipravou spojky, tj. smichdnim jednotlivych druhi mas (pfedem
rozmélnénych nebo za souCasného mélnéni) s pridavkem solici smesi, kotfeni, Supinkového
ledu, dalSich ptisad, ptipadn¢ nékterych bilkovin a sacharidii podle ptislusné receptury.
Nasleduje vmichani vlozky. K michani se vyuZzivaji rizn¢ konstruované michacky nebo

se micha ptfimo v kutru [12].

4.2 Soleni masa a solici smési

Soleni masa je neodmyslitelnou soucasti vyroby vétSiny masnych vyrobkl. Je to slozity
technologicky proces, ktery se sklada z fady fyzikalné-chemickych, chemickych a mikrobi-
alnich pochodt. Pouziva se piredevsim pro pfimétenou slanost vyrobku, mikrobialni inhibici
a prodlouzeni doby trvanlivosti. Déale pak pro konzistenci, vybarvenost masa a hotovych
vyrobkl, rozpustnost svalovych bilkovin, které nasledné =zajistuji vaznost vody
v salamovém dile. K soleni masa se n¢kdy pouziva pouze jedla sil (chlorid sodny), ale ¢as-
t&ji se pouzivaji solici smési (dusitanové nebo dusi¢nanové) a nékteré dalsi pridavné latky,
napt. kyselina askorbova nebo askorban sodny. Chlorid sodny obsahuje po chemické strance

39,3 % sodiku a 60,7 % chloru[1, 3, 21, 22].

Ptijem sodiku v lidské vyzivé presahuje doporuceni tykajici se vyzivy v mnoha zemich. Pti-
li§ velky pfijem sodiku zplsobuje hypertenzi a nasledné se zvySuje riziko mrtvice
a predcasné tmrti na kardiovaskularni onemocnéni. Hlavnim zdrojem sodiku je chlorid sod-

ny. Doporuc¢ené mnozstvi denni davky NaCl je 5 — 6 g [23].
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Ve vétSing pripadt obsahuji masné vyrobky 2 % NaCl. Obsah soli do 1,4 % ve vafenych
salamech a 1,75 % v produktech z libového masa staci k vytvoreni teplotou stabilizovaného

gelu s pfijatelnym vnimanim slanosti, pevnosti a vazby vody [23].

Samotnd stl se pouziva jen u malé ¢asti vyrobkll (napt. vafené masné vyrobky), vétSinou se
pridava ve smési s dusitanem sodnym jako tzv. dusitanova solici smés ,,Praganda“ (,,rychlo-
stl“), kterd obsahyje 0,5 az 0,6 % hm. dusitanu sodného, zbytek tvoti chlorid sodny. Dusitan
ma zvysit udrznost vyrobku (u trvanlivych fermentovych vyrobki), zejména inhibici anae-
robnich sporulujicich mikroorganismi jako je Clostridium botulinum, dale se pak podili na
vytvofeni chuté a viiné masnych vyrobkl a zajiStuje vznik typického rizového zbarveni te-
pelné opracovanych masnych vyrobkua. V ptipadé, ze by se do vyrobkii neptidaval dusitan,
doslo by pfii tepelném opracovani masnych vyrobki k oxidaci ¢erveného barviva myoglobi-
nu a krevniho barviva na Sedohnédé zbarveny metmyoglobin, jako je tomu napf. pii vareni
masa. Pfidany dusitan se redukuje v prostfedi masa na oxid dusnaty (redukci podporuje pii-
davek kyseliny askorbové). Oxid dusnaty se vaze na myoglobin za vzniku nitroxymyoglobi-

nu, ktery ptisobenim teploty se méni na stabilné riizoveé zbarveny nitroxymyochrom [24].

Soleni masa se provadi naloZenim do laku na n€kolik dnii aZ tydni nebo modernéji nastiik-
nutim laku pfimo do masa pomoci mnohojehlového nastfikovaciho stroje. Vyhodou tohoto
zpusobu je, Ze se lak dostane pfimo dovnitf masa a mize se tedy rovnomérnéji rozptylit.
Dalsi vyhoda je v mechanickych tucincich, které zlepSuji difusi, ¢imz zvySuji rychlost proso-
leni. Propichnutim masa jehlami tkdn¢ ¢aste¢né poskodi, a tim se usnadni difuse. Tlakem
laku dojde k oddaleni jednotlivych svalovych vlaken od sebe a lak pak mize pronikat Iépe
mezi vldkna. Jinym zplsobem je vmasirovani naklddaciho 1ldku do masa
ve specialnich masirovacich zatizenich, kde je maso mechanicky
namahano michanim, pfepadavanim, hnétenim, podrcenim, popf. pfimo piidavkem solici

smési do mélniciho zatfizeni spolu s masem v ptipadé¢ mélnénych masnych vyrobku [8, 24].

4.3 PInéni a narazeni do obalu

Pii plnéni se dilo narézi do obalu nebo stfeva a ziskdva tak pfedem urcenou velikost i tvar a
moznost jeho zavéSeni na udirenské htilky. Dilo musi mit pozadovanou strukturu a teplotu,
ktera zavisi na jeho slozeni, struktufe, pouzit¢ém obalovém stfevé a zptisobu jeho plnéni.
Meélnéné a zamichané dilo plnime do pruznych ptirodnich nebo umélych plastovych stiev

pod ur¢itym tlakem pomoci tzv. ,nardzecek. DneSni moderni nardzeCky jsou vétSinou
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vakuovée, tzn. vybaveny vyvévami k odsédvani vzduchu z dila pti procesu plnéni. Dilo je po

naplnéni stfeva kompaktni a finalni vyrobek nevykazuje na fezu porovitost [1, 19].

Druh pouzit¢ho obalu slouzi jako obal technologicky, ktery dodava vyrobkim tvar
a umoznuyje jeho tepelné opracovani. Technologicky obal se ¢asto stdva obalem distribu¢nim
(expedicnim). Vlastnosti oballi jsou velmi diilezité jak z hlediska hygienického, tak 1 prodej-
niho. V masném primyslu se pouzivaji solené nebo susené hovézi, vepiové nebo skopové
stteva. Kolagenni stieva se vyrab¢ji z koznich vlaken chemickym a mechanickym zpracova-

nim. Dale se pouzivaji papirové, celofanové a plastové stieva [1, 19, 25].

Ptipravené dilo masného vyrobku se musi ihned narazit do ptislusného obalu. Narazené oba-
ly se zavazuji a Casto 1 pfevazuji motouzem na jednotlivé typické vyrobky. Vyrobci v dne$ni
dobé pouzivaji automatické nebo poloautomatické sponovaci zatizeni, kterd umoziuji presné
aplikovat sponu okolo obalového stfeva po jeho naplnéni dilem. Spona musi plné pokryvat

cely obvod stieva, aniz by ho protrhla [19, 25].

Obrazek ¢. 3 — Narazeni produktit do obalovych strev [26]

4.3.1 Druhy obalovych stiev

4.3.1.1 Prirodni stieva

Patii mezi klasické obaly pro masné vyrobky a stale jsou velmi oblibena pro své pii-
rozené vlastnosti (roztazitelnost pfi narazeni a smrstitelnost pfi uzeni). Davaji vy-
robku tvar, prodluzuji trvanlivost vyrobku, pozitivné ovliviyji chut’, na skusu jsou
kiehkd a stravitelnd. Nevyhodou je nestandardni délka, primér a rozdily v jakosti,

coz znesnadniyje mechanizaci a automatizaci pii vyrob¢ [1].
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4.3.1.2 Klihovkova sti‘eva

Jsou to uméla stireva z prirodnich materiald, v dnesni dob¢ patii mezi velmi rozsite-
ny druh obalti. Surovinou pro vyrobu stiev slouzi Stipenkova klihovka, coZz je spodni
vrstva kize, kterd zlstane jako vedlejsi produkt po ,,Stipani“ v koZeluznach. Tyto
stiteva jsou tlustsi, méné elasticka, avSak pro priimyslové ucely nardzeni jsou doda-
vana kalibrovana, tfdsnénd v roubicich, coz umoZiiuyje vysokou produktivitu pfi
narazeni. Jsou suSend a vytvrzovana formaldehydem nebo glyoxalem. Snadno
propoustéji aromatické slozky udiciho koufe, vodni péaru, a proto se obzvlaste

vyuzivaji pii vyrobé¢ trvanlivych, susenych a v§ech uzenych vyrobki [1, 8].

4.3.1.3 Plastova stieva

Vposledni dobé zaznamenavd tento druh stfev nejvetsi nariist spotieby diky
dobrym bariérovym vlastnostem, Sirokou nabidkou barevné skaly a rozli¢nymi kalib-
ry s moznostmi efektivniho potisku. Na ¢eském trhu se vyskytuji uméla stieva riiznych

kombinaci plasti [1].

4.3.1.4 Celulozova (celofanova) stieva
Tento typ stiev je znacné elasticky, a proto jsou pro udrzeni tvaru zesilovana rostlin-
nymi vlakny. Jsou propustna pro vodni paru, kyslik a kout, jsou-li v§ak lakovana, po-

tom nepropoustéji plyny, ani vodni paru [1].

Obrazek ¢. 4 — Klihovkova stieva [27] Obrazek ¢. 5 — Veprové strevo [28]
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4.4 Uzeni

Plivodnim ti¢elem uzeni bylo zajiSténi udrznosti vyrobku, kdy soucasné ptlisobi tepelny za-
krok, osuseni povrchu a konzervacni latky z koure, jako napt. formaldehyd. V posledni dobé
se vSak plsobeni udiciho koufe vyuziva piedevsim k dosaZeni zddoucich organoleptickych
vlastnosti, tj. viin€ a chuté a vytvoreni povrchové hnédé barvy. Maso nebo narazené vyrobky
jsou zavéseny v udirnach a nasledné vystaveny koufi a teplu po dobu nezbytné nutnou
k vyvolani Zddouciho senzorického a konzervacniho efektu. Kout obvykle pochazi z doutna-
jicich drfevénych $tépek nebo pilin. Hustotu koute, relativni vlhkost a pratokovou rychlost
zajiStuyje koufova trouba pfirozenym tahem. Moderni udirny jsou automatizované
a podle pocitacoveé nastaveného programu nastavuji podminky v udirné podle druhu vyrobku

[24,29].

Béhem uzeni mohou byt masné produkty kontaminovany karcinogennimi polycyklickymi
aromatickymi uhlovodiky (PAU). Pfi masném zpracovani je dehet dopravovan pies kouio-
vou komoru aerosoly, které dopravuji PAU do vyrobka béhem uzeni a tim je nakonec konta-
minuji [30].

Rozdily ve vzniku polycyklickych aromatickych uhlovodiki (PAU) byly zkoumany pfi rliz-
nych zplsobech vyvijeni koufe. U klasického zpiisobu doutndni byl zaznamenan
nejvyssi obsah, zatimco nejniz$i obsah byl zaznamenan u tfeciho zpisobu [31].

Vznik PAU podporuje vznikly kout, ktery se vyviji v disledku nedokonalého spalovani tuku,
ktery kape do ohn¢. PAU vznikaji napt. pti grilovani masa, kdy kape tuk pfimo na rozzhave-
né uhli [32].

4.4.1 Zpusoby uzeni

Metody uzeni je nutné prizptsobit druhu vyrobku, ucelu, jehoz ma byt dosazeno, zvyklostem
v prislusné oblasti 1 technickym moznostem. Béhem uzeni je tieba docilit zddouci aromatiza-
ce, potiebného vybarveni povrchu vyrobku a vétSinou 1 takového tepelného

zakroku, ktery zajisti dostate¢nou udrznost [ 8].

4.4.1.1 Uzeni studenym kouiem

Studené uzeni se pouziva pii vyrobé fermentovanych vyrobki. Teplota koufe je v rozmezi

12 — 25 °C, doba pusobeni je v pribehu nekolika hodin az 16 dni v zavislosti na druhu
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vyrobku. Ztrata vody suSenim a plsobeni koufovymi slozkami by méla byt stejnd v celém

vyrobku [8, 29].

4.4.1.2 Uzeni teplym kouiem

Teplé uzeni se provadi pii 23 — 45 °C a relativni vlhkosti 70 — 80 % po dobu 4 — 48 hodin.
Toto uzeni se pouziva predevSim pro uzeni vétSich kusi mas, napf. slaniny a uzeného
masa. Predsuseni a prinik koufe je omezeno predevsim na vnéjsi vrstvy produktu, proto ob-

vykle nasleduje vatreni nebo peceni [1, 29].

4.4.1.3 Uzeni horkym kouiem

Vdnes$ni dobé nejvyuzivangj$i zpltsob uzeni. Teplota uzeni tohoto typu se pohybuje
v rozmezi 80 — 90 °C. Proces uzeni horkym koufem v modernich udirnach se sklada ze ti
nebo Ctyi' etap. Pokud se jednd o uzeni masného vyrobku z masa soleného dusi¢nanovou
smési nebo zmasa solené¢ho dusitanovou smesi az béhem michani, kratce pied uzenim,

je vhodné pouzit Ctyfetapovy proces, ktery se sklada z:

1. vybarvovani — trva asi 30 minut, bez ptisunu kouie ve 40 — 50 °C, vede k predsuseni

povrchu,

2. osuSovani — pouziva se teplota 60 — 85 °C, nizka relativni vlhkost za intenzivniho

piivodu Cerstvého vzduchu,

3. uzeni — provadi se pfii teplote 65 — 85 °C, relativni vlhkosti nad 50 %, nejlépe

70 — 85 % za privodu hustého koure,

4. ovareni — pouziva se teplota 72 — 78 °C, vysoka relativni vlhkost 80 — 95 %,
ptipadné za ptivodu pary [1, 29].

4.4.2 Udirny

Technicky vyvoj udiren byl a dosud je velmi dynamicky. Udirny jsou riizné konstruovany
podle ucelu, pozadovaného vykonu, technické trovné€, zptisobu vytapéni a odvadéni udiciho
média. Vlastni prostor je vétSinou oddélen od vyvijece koure. Udici médium byva upravo-
vano ve vyméniku tepla na pozadovanou teplotu a vlhkost. Udirny jsou vybaveny systémy

pro vstiikovani horké vody nebo pary a rozprasovanim chladici vody, aby bylo mozné pte-
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naset kout, vateni a chlazeni ve stejné udirné. Kout dodavany z generatoru je ¢asto upraveny
vodnim sprejem, ktery kontroluje jeho teplotu, vlhkost a odd€lovéani nekterych dehtovych
frakci a sazi. Plynula cirkulace koufe poskytuje rovnomérné tepelné a prutokové podminky
ve vSech castech udirny. Vyrobky, které se udi, jsou zpravidla zavéSeny na
ty€ich ve vozicich, které jsou nasledné ptivedeny do udirny. Priibézné (tunelové) pece jsou
vybaveny dvojitym systémem dvefi, kdy prvnimi ptivazime vyrobky k uzeni a druhymi je
odvazime jiz hotové. Tento systém slouzi k oddéleni suroviny od hotového vyrobku [3, 8,

33].
Z hlediska uspotfadani jsou udirny komorové a tunelové.

o Komorové — v dnes$ni dob¢ patii mezi velmi rozsifené druhy udiren, protoze mohou
byt vyuzity pro cely sortiment a udici rezim se mize ¢asto a rychle ménit. Nevyho-
dou je pretrzity zpisob prace a s tim spojend niz§i vykonnost. Tyto udirny jsou uzpu-
sobené pro jeden, dva nebo ¢tyfi udirenské voziky. Kour se vyviji v oddéleném vy-

vijeci, sméSyje se se vzduchem a upravuje na potiebnou vlhkost.

e Tunelové — vhodné jsou pro kontinudlni vyrobu jednoho nebo jen né¢kolika malo dru-
ht masnych vyrobkl. Diive byly vyuzivany v nékterych velkych masnych kombina-

tech, dnes se témer nepouzivaji [3, 8].

Obrazek ¢. 6 — Udici komora [34]
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4.4.3 Udici kapalné preparaty

Tradi¢ni uzeni pfirodnim koufem je zdlouhavé a pracné, ptiCemz je problematické zajistit
konstantni sloZeni koufe a intenzitu vyuzeni. Proto byly snahy vyvinout tzv. udici kapaliny
neboli tekuty kouf. Nahrazuji koui a tim usnadiuji manipulaci, snizuji obsah zdravi Skodli-
vych latek a umoziyji aplikaci do vyrobki, kde to nebylo mozné. Nevyhodou byva odlisna
chut’ oproti Cerstvé uzenému. Vyrabéji se pyrolyzou dieva, vznikly kout je pireveden na ka-
palny preparat bud’ kondenzaci nebo absorpci ve vodé €i v oleji. Pak se ochuzuji o nezddou-
ci slozky, ptfipadné obohacuji o senzorické slozky. Aplikuji se napt. pfidavkem do dila
(konzervy, salamy), nanesenim na povrch postfikem ¢i ponofenim (Sunky, parky), nanosem
na vnitini sténu stfev (saldmy), ptidavkem na nosicich, tj. soli, mouce ¢i kotfeni, injektazi

nastfiku do masa (u Sunky) [1, 6].

4.5 SuSeni

SuSeni je konzervaéni zadkrok, kdy snizenim aktivity vody pod ur¢itou mez je inhibovano
mnozeni mikroorganismtl. Hodnota aktivity vody by méla byt max. 0,93. Suseni nasleduje po
zauzeni trvanlivych masnych vyrobka a doba suSeni trva, podle druhu vyrobku a podminek
v susarng, tyden az 14 dnd. Této operace se vyuziva predevsim pii vyrob¢ trvanlivych mas-
nych vyrobkd, a to jak tepelné opracovanych (napf. VysoCina), tak
1 fermentovanych (Polic¢an) [24, 35].

Obrazek ¢. 7 — SuSeni vyrobkii v susarné [36]
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4.6 Tepelné opracovani

Slouzi predevsim k idrznosti vyrobku, ma vytvotit prisluSnou strukturu i upravit chut’, vini,
barvu a celkovy vzhled vyrobku. Pro dosazeni udrznosti masnych vyrobkii se dosud pozadu-
je takovy zahfev, aby ve stfedu vyrobku pusobila teplota 70 °C po dobu nejméné
10 minut a navazyjicim technologickym opracovanim, zranim, uzenim nebo susenim doslo
k poklesu aktivity vody na hodnotu a,, max. = 0,93. Splnénim té€chto pozadavki je prodlouze-
na minimalni doba trvanlivosti na 21 dni pfi teplot€ skladovéani 20 °C [16, 24].

Tepelné opracovani masnych vyrobkl se uskutectiyje vétsinou v pare, proudu horkého vzdu-
chu ¢i v parovzdusné smési, v nékterych piipadech ve vodni 14zni. Ve vSech ptipadech de-
naturuji bilkoviny, roztaven je i1 tuk a podle typu obalu (propustny ¢i nepropustny)
se odpatuje voda [24, 35].

4.7 Chlazeni

Chlazeni zavisi na odnimani tepla z masa a jeho udrzovani na nizsi teploté nez je jeho okoli.
Jakmile zacne maso mrznout, proces se jiZ nepovazuje za chlazeni. Dobfe navrzeny a fizeny

proces chlazeni je velmi dilezity pro dosazeni pozadované udrznosti suroviny [37].

Rychlost zchlazovani by méla byt z hlediska GdrZnosti co mozZna nejvyssi, je vSak limitovana
tzv. chladovym zkracenim, coz je biochemicky d¢j, ktery pii nadmeérné rychlém chlazeni

zpusobi, Ze se maso stane (nevratn¢) tuhym [ 12].

Masné vyrobky je nutno po tepelném opracovani rychle zchladit na teplotu pod 10 °C, aby
se zabranilo rozvoji eventudlné piezivsSich mikroorganismi. Rychlost chlazeni je dilezita i
z hlediska ztrat hmotnosti odpafovanim vody. Zchlazovani se provadi studenou pitnou vodou
bud tak, Ze jsou vyrobky ponofeny do vody, nejlépe proudici, nebo jsou sprchovany
zavéSené v udirenskych koSich nebo vozicich. Po zchlazeni se vyrobky nechavaji oschnout a

skladuji se az do expedice [1, 3].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 35

5 SORTIMENT TRVANLIVYCH TEPELNE OPRACOVANYCH
MASNYCH VYROBKU

Do roku 1989 se vyrabél jen velmi omezeny pocet druhli uzenin a vSechny podle jednotnych
norem. Sortiment byl tedy velmi omezeny, nazvy vSech salami a uzenin si kazdy snadno za-
pamatoval. Dnes je naopak trh zaplaven velkym mnozstvim druhti uzenin, které zahrnuje dru-

hy jako susené Sunky a rtizné cizokrajné salamy [38].

Mezi soudasny sortiment trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobkii v Ceské re-
publice patii hlavné Vysocina, Selsky a Turisticky salam. Trvanlivé tepelné¢ opracované
salamy jsou oblibené v Polsku a zejména v sousednim Rakousku. Z tamé&j$i produkce lze

jmenovat Polsky salam, Vidensky salam nebo Cabanossi [19, 39].

5.1 Vyso¢ina

V Ceské republice je jednoznadné nejrozsifenéj$im vyrobkem této skupiny salam Vyso&ina.
Poprvé byl vyroben koncem roku 1967 v hodickém provozu tehdejSiho Jihomoravského
primyslu masného. V priibéhu nasledujicich let se tento produkt stal nejoblibenéjSim suchym
salamem v tehdejsim Ceskoslovensku. Prvni podnikova norma na tento saldm byla sepsana
20. biezna 1968. O deset let pozd¢ji byla vyddna oborova norma ¢eskoslovenského masného

prumyslu a GspéSny produkt se zacal vyrabét i v dalSich zdvodech [19, 40].

5.1.1 Vyrobni postup Vyso¢iny
Receptura platnd od 1. 1. 1977.

Zakladni suroviny na 1 tunu hotového vyrobku

e 420 kg — ptedsolené HZV maso zbavené karabacku, tvrdych slach a povrchového lo-
je

e 270 kg — predsolen¢ VL zbavené chrupavek

e 560 kg — predsolené VV bez kosti

e 170 kg — piredsolené hibetni vepiové sadlo

e koteni — mlety pept [41].
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Technologicky postup

Hrub¢ rozmélnéné zakladni suroviny se pfedsoli a nechaji pfimrazit, vypracuje se dilo zrné-

ni asi 1 mm, narazi se do klihovkovych stfev (tzv. Cutisinu) o prameru 55 mm, tepelné opra-

covani musi dosahnout v jadie vyrobku nejméné 70 °C po dobu 10 minut. SuSeni minimalné

12 dni mimo den vyroby. Vyrobek s plisni nebo bez plisn¢ na povrchu [41].

Tabulka 5 — Pozadavky na slozeni vyrobku [41]

Obsah Procenta
Voda do 35 %
Tuk do 44 %
Sal 3,1+0,3%
Bilkoviny nejmeéné 16 %
Skrob 0 %
Dusitany nejvyse 15 mgve 100 g

Smyslové pozadavky

obal a povrchovy vzhled — barva tmavé hnédocervena, povrch vrascity, suchy,

ptipadné s kulturni plisni
konzistence — tuha az tvrda, pruzna

nakroj — mozaika tmavéji Cervend, pravidelnd, jemn€ zrnéné cca 1 mm, fez kompakt-

ni, leskly, hladky, ojedinéla porovitost
vin€ — ptijemna, jemna, po uzeni, pfipadné po kulturni plisni

chut’ — trvanlivé uzeniny, piijemna, jemné kofenénd, na skusu kiehka [41].

Po roce 1992, kdy byly zruseny oborové normy, byl saldm Vysocina vyrabén i tam, kde ne-

byly suSarny. Jeho kvalita se liSila mezi jednotlivymi vyrobcei. V roce 2000 byl salam Vyso-

¢ina zafazen mezi vybrané produkty, jejichz standard je v soucasnosti definovan vyhlaskou

MZe €. 69/2016 Sb. [1, 19].

Pozadavky na Vysocinu, kterd se vyrabi v dneSni dobé, jsou uvedeny v kapitole 3.
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Obrazek ¢. 8 — Vysocina [42]

5.2 Turisticky salam

Poprvé byl vyroben v roce 1930 v Hodicich na Vysocin€. Zpoc¢atku nebyl velmi popularni.
Vyrobek byl vyrabén v zauzené podobé¢ nebo s bilou plisni na povrchu. Receptura turistické-

ho salamu, ktera se stala oborovou normou, pochazi z roku 1975 [43].

Jelikoz patii mezi trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky, musi spliiovat podminky,
které udava dana vyhlaska. Pfedepsand velikost zrn mozaiky u tohoto vyrobku je do 6 mm

[19, 43].

5.2.1 SlozZeni Turistického salamu

Vepiové maso, hovézi maso, veptové sadlo, upravené veprové kiize (veptové kize, Skrob,
stabilizator E 450, regulator kyselosti E 338), jedla stl, konzervant E 250, Skrob, kotenici
ptipravek (koteni, latky zvyraziujici chut' a vini E 621, E 627, E 631, antioxidant E 315,
E 316, E 330, cukr, zahustovadlo E 417, barvivo E 120, E 150c, E 150d), ¢esnek.

Na 100 g vyrobku bylo pouzito 115 g masa [44].

Obrazek ¢. 9 — Turisticky salam [45]
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5.3 Selsky salam

Drtive byl velmi dlouho oblibenym ceskym trvanlivym saldmem. ZruSenim norem po roce
1989 znamenalo 1 u tohoto salamu zna¢né snizeni kvality. Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. ho zata-
dila zpét do skupiny trvanlivych tepelné¢ opracovanych masnych vyrobkd. V soucasnosti
upravuje pozadavky na trvanlivé masné vyrobky vyhlaska MZe. ¢. 69/2016 Sb. Pfedepsana

velikost zrn mozaiky u selského saldmu je do 3 mm[19, 46].

5.3.1 SloZeni Selského salamu

Vepiové maso, veprové sadlo, hovézi maso, upravené veptové kize (veprové kiize, pitna
voda, stabilizator E 466), jedla sil, konzervant E 250, stabilizator E 326, kotfenici ptipravek
(koteni, stabilizator E 451, E 452, E 450, regulator kyselosti E 575, antioxidant E 316, bar-
vivo E 120, E 100), cesnek.

Na 100 g vyrobku bylo pouzito 123 g masa [44].

Obrazek ¢. 10 — Selsky salam [47]

5.4 Polsky salam

Je zajimavosti, Ze Polsky saldm pochazi z Rakouska. Obsahuje ptiblizné 30 % spojky,
25 % sadla nebo 35 % tuénych veptovych bokt a asi 40 % libového predsoleného veprové-
ho masa. Zakladni emulze je mclnéna spolu s tukem nebo veprovym tuénym bokem
v fezackach. Pii mélnéni se ptidava koteni, jako je Cesnek, pept, koriandr. Sil se davkuje
v mnozstvi 18 — 20 g na kilogram vyrobku [48].

Vsechny slozky jsou mlety pies desku 4 — 6 mm zatimco piedcisténé libové vepiové maso je
mleto pres desku 13 mm. VSechny mleté suroviny jsou michdny v lopatkové michacce

a nasledn¢ plnény do 75 — 90 mm obalovych stfev [19, 48].
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Po tepelném opracovani je vyrobek ochlazen sprchovanim a umistén do chladirny, kde je
teplota okolo 4 °C. Nékteti vyrobci saldm susi pfi teplot€ 12 — 15 °C a relativni vlhkosti
vzduchu 72 — 75 %, aby dosahli sniZeni aktivity vody na a,, = 0,92, coZ umoZnuyje skladovat

vyrobek bez potieby chlazeni. VétSinou je ale Polsky salam na trh uvadén bez suseni [48].

Obrazek ¢. 11 — Polsky salam [49]

5.5 Vidersky salaim

Preferovanou surovinou pro vyrobu Videniského salamu je libové vepfové maso a tuk z kréni
nebo hibetni oblasti. U tohoto typu salamu je nutné zrnit suroviny pomoci ostrych fezacich
nozil pro zachovani velikosti zrna. Maso s tukem je mélnéno, dokud neni dosazeno zrnéni asi
4 mm. Béhem mélnéni jsou ptidavany piisady a koteni, které jsou nasledné dobie promicha-
ny. Hotovy vyrobek obsahuje asi 1,9 — 2,0 % soli. Béhem mélnéni je ziskdvana rovnomérna
hmota, ktera je poté upravovana na velikost mozaiky 3 mm. Je Zadouci, aby nedoSlo b&hem

mleti k rozmazani tuku [48].

Videiisky salam obsahuje ptiblizn€ 35 % spojky, 25 % tuku a 45 % veptového libového
masa. Salam je plnén do fibrousovych obalovych stiev o priméru 75 — 90 mm. Pfi tepelném
opracovani se v zavéru pouziva vétSinou suché teplo, povrch vyrobku tim ziska typicky cha-

rakter [19, 48].

Vyrobek je nasledné suSen pfi teploté 12 — 14 °C a relativni vlhkosti vzduchu 72 — 74 %,
pro dosazeni a,, = 0,92. Produkt ziska intenzivnéj$i aroma, barvu a dojde ke zlepSeni textury

[48].
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Obrazek ¢. 12 — Vidensky salam [50]

5.6 Cabanossi

Cabanossi je v Rakousku vysoce kvalitni vyrobek vyrobeny z 30 — 35 % spojky a 25 % tuku.
Zbylych 40 — 45 % tvoti libové maso. Nékdy se pouzivaji pro vyrobu tuéné veptové boky
ze 70 — 75 %. Sul a koteni je ptidavano béhem mélnéni. Vyslednd mozaika je zpracovéana na

zrno 4 — 6 mm, dilo se plni do kolagennich stfev o priméru 24 — 30 mm [ 19, 48].

Cabanossi se 1i8i v délce, ale jsou vétSinou mezi 20 — 25 cm. Prvni krok pfi tepelném zpra-
covani je suSeni po dobu 15 — 20 minut pii nizké relativni vlhkosti 40 — 50 % a 60 — 65 °C.
Uzeni se poté uskuteciiuje pti 65 — 70 °C po dobu 20 — 30 minut, po niz nasleduje aplikace
pary nebo suchého tepla pfi teploté priblizné 76 — 80 °C, dokud se v jadru nedoséhne teploty
70 — 72 °C. Osettené vyrobky se sprchuji na n€kolik minut, aby se zabranilo vraskam na
hotovych vyrobcich pted umisténim do chladirny. Vyrobky, které jsou oSetfeny suchym tep-
lem, jsou na konci tepelného zpracovani Casto suSeny pii 12 — 14 °C, relativni vlhkosti

vzduchu 72 — 74 % k dosazeni a,, = 0,92 [48].

Obrazek ¢. 13 — Cabanossi [51]
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ZAVER
Obsahem mé bakalaiské prace bylo prostudovani problematiky vyroby trvanlivych tepelné

opracovanych masnych vyrobkd, technologickymi postupy a sortimentem nachazejicim se na

tizemi Ceské republiky, tak i nékterymi zahrani¢nimi druhy.

Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky se t€si takové oblibé diky jejich dlouhé trvan-
livosti, oproti jinym tepelné opracovanym masnym vyrobkim. Trvanlivost jim zajistuje
pfedevS§im snizend vodni aktivita, ktera dosahuje maximalni hodnoty 0,93. Zasluhou této
hodnoty se ve vyrobcich nepomnozuji mikroorganismy. Na druhou stranu se pfi nevhodném

skladovéani mohou na povrchu vyrobki zac¢it vyskytovat plisné.

Na vyrobu trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobkii se pouziva hlavné veptové a
hovézi maso, které je v riizném pomeru a zastoupeni. Nejcasteji pouzivanou ptisadou je du-
sitanova solici smés, kterd zpusobi rizovou barvu masnych vyrobki. Dale se pak ptidava

napft. kofeni, z kterého je nejvice pouzivan ¢erny pepi.

Mezi nejoblibengjsi vyrobek této kategorie patii VysoCina, kterd byla poprvé vyrobena
vroce 1967. Od t¢ doby se VysoCina zménila, protoze po uvolnéni norem po roce 1990 si
kazdy vyrobce vytvofil svou vlastni. I v dnesni dobé¢, je ale mozné ji zakoupit dle piivodni

receptury.

V soucasnosti jsou kladeny vyssi pozadavky na kvalitu masnych vyrobki, jak z technologic-
kého, tak 1 hygienického hlediska. Naroky jsou kladeny i na primarni suroviny, které vstupuji
do vyrobki, protoze kdyby byly tyto suroviny nekvalitni, tak by to negativné ovlivnilo finalni
vyrobky. Na kvalitu surovin dohlizi Statni veterindrni sprava. Naroky na vyrobky upravuje
legislativa a na dodrzovani dohlizi statni organizace, mezi které patfi napt. Statni zemedél-

ska a potravinaiska inspekce.

I ptes veskeré tyto pozadavky dochdzi bohuzel k jejich poruSovani, protoZe jsou vyrobci
neustale tlaeni velkymi obchodnimi fetézci ke snizovani cen. VEtSina zakazniki totiZ upted-
nostiiuje cenu pied kvalitou. V posledni dobé, ale dochazi ke zlepSeni a zakaznici se zacinaji

zajimat o slozeni vyrobkd, které kupuji.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

ATP adenosintrifosfat

Ay aktivita vody

BEFFE Bindegewebeeiweissfreies Fleischeiweiss — bilkoviny masa bez bilkovin pojivo-
vé tkadng

DFD svalovd myopatie — tmavé, suché, tuhé maso

E100 kurkumin

E120 koSenila, kyselina karminova, karminy

E150c  amoniakovy karamel

E150d  amoniak sulfitovy karamel

E250 dusitan sodny

E315 kyselina erythorbova

E316 erythorban sodny

E326 mlécnan draselny

E330 kyselina citronova

E338 kyselina fosforecna

E417 guma tara

E450 difosforecnany

E451 trifosfore¢nany — sodny a draselny

E452 polyfosforecnany — sodny, draselny a vapenaty

E466 karboxymethylcelul6za

E575 glukonolakton

E621 L-glutaman sodny

E627 guanylan sodny

E632 inosinan draselny
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HZV

PAU

PSE

hovézi zadni vyrobni

polycyklické aromatické uhlovodiky

svalova myopatie — me¢kke, bledé, vodnaté maso
veprové libové

veptové vyrobni
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