Srovnani vlivu Na a K soli kyseliny fosforecné na
vlastnosti sunky

Bc. Diana Mrazikova

Diplomova prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2021 Fakulta technologicka




Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka
Ustav technologie potravin

Akademicky rok: 2021/2022

ZADANI DIPLOMOVE PRACE

(projektu, uméleckého dila, uméleckého vykonu)

Jménoapiijment: B, Diana Mrazikova

(sobni ¢islo: 120082

Studijni program:  NO721A210004 Technologie potravin

Forma studia: Prezencni

Téma prace: Srovnani vlivu Na a K soli kyseliny fosforecné na viastnosti Sunky
Zasady pro vypracovani

|. Teoreticka cast

1. Charakteristika suroviny a pridatnych latek pro vyrobu unek.
1. Technologie viroby Sunky.
. Prakticka cast
1. Vjroba modelovych vzorkd Sunky.
2. Provedeni chemickych analyz.
3. Zjiéténi texturnich a senzorickych viastnosti modelovjch vzorkd Sunky.
4. Vyhodnoceni a diskuze k vysledkim analyz.



Forma zpracovani diplomové prace: tiSténd/elektronicka

Seznam doporucené literatury:

(1) TOLDRA, Fidel. Handbook of meat processing. Ames, lowa: Wiley-Blackwell, 2010, xv, 566 p. 15BN 978-081-3821-825
[2]Long, N.H.B.5.,Gal, R., & Buika, F. (2011). Use of phosphates in meat products. AFRICAN JOURNAL OF BIOTECHNOLOGY,
10(86), 19874-19882. https://doi.org/10.5897/AJBX11.023

3] GLORIEUX, Seline, Olivier GOEMAERE, Liselot STEEN a llse FRAEYE, 2017. Phosphate Reduction in Emulsified Meat Pro-
ducts: Impact of Phosphate Type and Dosage on Quality Characteristics. Food Technology and Biotechnalogy. 55(3). ISSN
13309862. Dostupné z: doi:10.17113/ftb.55.03.17.5089

Vedoud diplomové prace: Ing. Jana Senkyrova, Ph.D.
Ustav technologie potravin

Datum zadani diplomové prace: ~ 31. prosince 2021
Termin odevzdani diplomové prace: 13. kvétna 2022

LS.

prof. Ing. Roman Cermak, Ph.D. Ing. Robert Gal, Ph.D.
dekan feditel ustavu

Ve Zliné dne 18. unora 2022



PROHLASENI AUTORA
DIPLOMOVE PRACE

Beru na védomi, ze:

e diplomova prace bude uloZena v elektronické podobé€ v univerzitnim informacnim systému a
dostupna k nahlédnuti;

e namoji diplomovou préci se pln¢€ vztahuje zakon ¢. 121/2000 Sb. o pravu autorském, o pravech
souvisejicich s pravem autorskym a o zméné nékterych zakont (autorsky zakon) ve znéni
pozdéjsich pravnich predpist, zejm. § 35 odst. 3;

e podle § 60 odst. 1 autorského zakona ma Univerzita Tomase Bati ve Zliné pravo na uzavieni
licen¢ni smlouvy o uZiti $kolniho dila v rozsahu 8§ 12 odst. 4 autorského zakona;

e podle § 60 odst. 2 a 3 autorského zdkona mohu uzit své dilo — diplomovou praci nebo poskytnout
licenci k jejimu vyuziti jen s pfedchozim pisemnym souhlasem Univerzity Tomase Bati ve
Zling, ktera je opravneéna v takovém piipadé ode mne pozadovat pfiméfeny ptispévek na thradu
nakladu, které byly Univerzitou Tomase Bati ve Zliné na vytvoreni dila vynalozeny (az do jejich
skute¢né vyse);

e  pokud bylo k vypracovani diplomové prace vyuZito softwaru poskytnutého Univerzitou Tomase
Bati ve Zliné nebo jinymi subjekty pouze ke studijnim a vyzkumnym ucelim (4.
k nekomerénimu vyuziti), nelze vysledky diplomové prace vyuzit ke komerénim uceltim;

e pokud je vystupem diplomové prace jakykoliv softwarovy produkt, povazuji se za soucast prace
rovnéz i zdrojové kody, popt. soubory, ze kterych se projekt sklada. Neodevzdani této soucasti
mize byt davodem k neobhajeni prace.

Prohlasuji,

e 7e jsem diplomové praci pracoval samostatné a pouzitou literaturu jsem citoval. V pripadé
publikace vysledkt budu uveden jako spoluautor.

e  7e odevzdand verze diplomové prace a verze elektronickd nahrana do IS/STAG jsou obsahove
totozné.

Ve Zliné dne:

Jméno a ptijmeni studenta:

podpis studenta



ABSTRAKT

Tato diplomova prace sa zabyva vlivem piidavku draselnych a sodnych fosfatovych soli na
vlastnosti veptrové Sunky. Prace se zaméfuje jak na druh fosfatovych soli tak i na mnozstvi
pouzitého fosfatu. V teoretické Casti se zabyva charakteristikou Sunek, ptidavnych latek
a taktéz i technologickym zpracovanim. Prakticka ¢ast diplomové prace je orientovana na
vyrobu modelovych vepiovych Sunek. Jednotlivé modelové vepiové Sunky jsou podrobené
chemickym analyzam, rozboru barvy a hmotnostnich ztrat pii tepelné Gprave, texturnim

vlastnostem i senzorické analyze.

Kli¢ova slova: veprové Sunky, fosfatové soli, chemické analyzy, barva, hmotnostni ztraty,

senzorické hodnoceni, texturni vlastnosti

ABSTRACT

This diploma thesis deals with the influence of the addition of potassium and sodium
phosphate salts on the properties of pork ham. The thesis focuses on both the type of
phosphate salts and the amount of phosphate used. In the theoretical part, it deals with the
characteristics of hams, additives and also technological processing. The practical part of
the diploma thesis is focused on the production of model pork hams. Individual model pork
hams are subjected to chemical analyses, analysis of colour and weight loss during heat

treatment, texture properties and sensory analysis.

Keywords: pork hams, phosphate salts, chemical analysis, color, weight loss, sensory

evaluation, texture properties
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UvoD

Maiso sa povazuje za doleziti zlozku vyvazenej stravy Cloveka, pretoze obsahuje vysoké
mnozstvo vyzivnych latok. V stravovani I'udi maji méso a mésové vyrobky nezastupitel'nt
ulohu, ked’ze su bohatym zdrojom bielkovin, minerdlov, lipidov a stopovych prvkov.
Sortiment méisovych vyrobkov je vel'mi bohaty a z ekonomického hl'adiska st tieto vyrobky
vel'mi zaujimavou komoditou. Spotreba mésovych vyrobkov je na vzostupe a z mésa sa
vyrabaju rozne masové vyrobky, ako napriklad Sunky, salamy, pastéty, klobasy, parky a pod.
K zachovaniu senzorickych vlastnosti a trvanlivosti mésovych vyrobkov je vSak nevyhnutné

pouzitie pridavnych latok.

Je vSeobecne zname, Ze spotrebitelia sa pri vybere potravin, a teda aj mdsovych vyrobkov
rozhoduju vicsinou na zdklade vonkajSieho vzhl'adu, textlry, farby a celkovej pritazlivosti
produktu. Spotrebitelia majui Casto tiez predsudky voci syntetickym pridavnym latkam, a

preto uprednostiiuji vyrobky, v ktorych su pouzité pridavné latky prirodného povodu.

Pridavné latky sa do potravin pouzivajui staro¢ia. Hlavny faktor, preco sa pridavné latky
pouzivaju, ako napr. konzervacné latky, je potlacenie neziaducich javov, ktoré st pri¢inou
kazenia potravin. Tieto pridavné latky cielene pdsobia proti mikroorganizmom, ktoré by
mohli spdsobovat’ riziko pre zdravie spotrebitel’a potravin. To, v akom mnozstve, do akych
potravin a za akych podmienok sa méze dané pridavna latka pouzit’ do potraviny, je uréené
legislativou. Niektoré pridavné latky moZzu vo vd¢Som mnoZstve predstavovat zdravotné
riziko a nepriaznivo posobit’ na spotrebitel’a. Pridavné latky by sa mali na dosiahnutie
pozadovaného tc¢inku pouZzivat’ v ¢o najnizsich davkach. Poméhaju pri spracovani, vyrobe,

priprave, baleni, Uprave, skladovani a preprave potravin.

Riesenim predlozenej diplomovej prace chceme poukazat’ na vplyv draselnych a sodnych
soli kyseliny fosfore¢nej na vlastnosti Sunky. Pouzivaji sa takmer vo vSetkych potravinach,
ale na druhej strane, fosfat je nevyhnutny pre metabolizmus. Potravinarsky priemysel, resp.
vyroba potravin sa bez kyseliny fosforeénej a jej soli nezaobide. Fosfaty, ako pridavne latky,
sa pouzivaju v potravinarskej vyrobe pre Specifické vlastnosti, ako st emulgacné a disperzné
vlastnosti a podobne. Soli kyseliny fosfore¢nej zvySuju pH a viazanost’ vody. Obzvlast’ v

masovom priemysle st zatial’ nenahraditelné.
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I. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA SUNIEK

Vyrobky vyrobené z misa jato¢nych zvierat mézeme povazovat za misovy vyrobok. Méso
moze byt akokol'vek spracované, ¢i uz uvarené, surové, zmieSané v réznom zastupeni
zloziek s roznymi pridavnymi latkami alebo bez aditiv, okorenené a podobne. Pri mésovom
vyrobku musi byt jasné, ze pouzité miso stratilo charakteristické znaky Cerstvého mésa. Za
maso sa pri vyrobe vyrobkov povazuje jedla Cast’ jatocne opracovaného tela vratane
vnatornosti a krvi. Vietky pouzité suroviny musia spiiat’ poziadavky vhodnosti pre 'udsku

spotrebu. [1]

Podl'a vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. o poziadavkdch na médso, mésové vyrobky, produkty
rybolovu a akvakultdry a vyrobky z nich, vajcia a vyrobky z nich sa pod pojmom ,,$unka“
rozumie tepelne opracovany mésovy vyrobok, uktorého bolo vo vsetkych castiach
dosiahnuté minimalneho tepelného ucinky odpovedajiiceho posobenim teploty + 70 °C po
dobu 10 minut. Musi byt oznacena triedou kvality, ale taktiez musi spliiovat’ poziadavky
tejto vyhlasky. Je delena podla obsahu gistych svalovych bielkovin. Sunka vyrobena
Z brav€ového misa je vyrobend len z bravcového stehna alebo z mésa brav€ového stehna.
Sunky triedy najvyssej kvality a triedy vyberové st celosvalové, u $uniek triedy §tandardné

sa da pri vyrobe pouzit’ zrnkova surovina. [2]

V 21. storo¢i je médsova vyroba rozsirena po celom svete a spotreba méasovych vyrobkov

predstavuje 30-60 % z celkovej spotreby masa. [3]

V sucasnej dobe je produkované vel'mi vel’ké mnozstvo Suniek a méasovych vyrobkov z ¢o
najmensieho poctu z pociatocnej suroviny vdaka velkému mnozstvu pomocnych latok

a rozliénych pridavnych latok. [4]

Takmer vSetky mésové vyrobky, teda aj Sunka, obsahuju chlorid sodny, ktory sa dost” ¢asto
vyskytuje v zmesi s dusitanom sodnym, ktory zabezpecuje vyfarbenie a hlavne konzervaciu

maéasového vyrobku. [5]

Sunky sa daji rozdelit podl'a viacerych kritérii. V pripade kategorizovania podl'a tepelného
spracovania rozliSujeme Sunku surova a varenu (tepelne opracovanu). Zakladnym delenim
tepelne opracovanej Sunky je odliSenie, ¢i ide o Sunku s Kost'ou ale bez nej. U surovych

Suniek vacsinou ide o technologické spracovanie celého bravcového stehna s kost'ou. [11]

Co sa tyka kvality Suniek, je potrebné si uvedomit, Ze vysSia cena nezarucuje vzdy vyssiu

kvalitu. Senzorickéd kvalita Suniek je ovplyvnena predovsetkym povrchovym vzhladom a
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vzhl'adom povrchu rezu, aromou, chutou, Stavnatostou, jemnostou pocas uhryznutia a
celkovou textirou. Velku tlohu tiez zohrdva spdsob balenia a samotnd atraktivita vyrobku.
[5. 7]

Sunky sa delia podl'a kvality na:

e Sunky najvyssej kvality: celosvalovy vyrobok, obsah cistych svalovych bielkovin
obsahuje najmenej 16 % hmotnostnych, nedovolené je pouzivanie farbiv, vlakniny,
Skrobu, rastlinnych a zivociSnych bielkovin ainych latok, ktoré zvySuji obsah

bielkovin

e vyberové Sunky: obsahuji najmenej 13% hmotnostnych svalovych bielkovin,
obsahuje celé kusy svalov, pouzitie farbiv, vlakniny (s vynimkou karagenanu a fumy

euchemy), Skrobu a bielkovin, ktoré zvySuju obsah proteinov nie je povolené

e Standardné Sunky: obsah cistych svalovych proteinov je najmenej 10 %

hmotnostnych. [2]
Zmyslové poziadavky na tepelne opracované Sunky:

e konzistencia musi byt v celom kuse pevna, sidrzna a platky sa nesmu oddel'ovat na

jednotlivé svaly

e vzhlad v nareze musi odpovedat’ farbe druhu pouZzitého masa, jednotlivé svaly by
mali byt’ spojené malou rozpracovanou svalovinou, mensie loziska tuku a dutinky su

povolené

e vona a chut’ by mali byt typické pre Sunku, primerane slané a lahodné [4]

Vyzivovy profil Suniek a masovych vyrobkov je vystaveny kritike vyzivovych $pecialistov,
ale napriek tomu si mésové vyrobky ako aj Sunky medzi spotrebitemi stale popularne a
tvoria vyznamnu stiéast’ spotrebného koga. Sunky st vel'mi rozmanité a v porovnani s inymi

potravinami sa neda zovS§eobecnit’ ich nutri¢né zloZenie a vplyv na zdravie. [6]

Z vyzivového hladiska su vSak mésové vyrobky dolezité pre obsah proteinov, ktoré sa
vyznacuju vysokou biologickou hodnotou a st v nich obsiahnuté esencidlne aminokyseliny.
Maisovym vyrobkom sa pripisuje dolezitost’ aj kvoli obsahu biologicky dostupnych

mineralov, vitaminov, mikrozivin, vratane zeleza, zinku, selénu a vitaminu B12. [7]
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1.1 Zakladné suroviny

Vyroba Sunky je vel'mi ndro¢na na vstupné suroviny, predovsetkym na ich kvalitu. Hlavnou
surovinou je maso z jatoéne opracovanych tiel. Dalsimi surovinami na vyrobu Sunky st pitna
voda, sol’, cukor, muika a mnoho d’al$ich. Ako pridavné latky pri vyrobe Sunky sa najcastejSie
pouZzivaju dusi¢nan sodny, dusi¢nan draselny vo forme soliacich zmesi a chlorid sodny,

polyfosfaty, kyselina askorbova a jej soli a mnoho d’alSich. [4]

1.1.1 Maso

Na vyrobu Sunky sa pouziva bravfové médso. Médsom su definované vsetky casti tiel
teplokrvnych Zzivocichov v Cerstvom alebo upravenom stave, ktoré su vhodné k l'udskej
vyzive. Podla definicie sem patria zivo¢iSne tuky, krv, droby, koza, midsové vyrobky a kosti

pokial’ sa konzumuju. [8]

V Ceskej republike je najroz$irenej$im plemenom prasiat Biele u§lachtilé plemeno. Pre
potrebu vyroby Suniek a midsového priemyslu sa najéastej$ie pouzivaji prasata o hmotnosti
100 — 120 kg. [3]

Sunka z bravéového misa musi byt vyrabana len z bravéového stehna a nie je povolené
pouzivat’ iné Casti, ako napriklad pliecko, pecen. Pokial’ sa Sunky nevyrabaju z brav€ového
masa, tak musi byt v ndzve mésového vyrobku uvedeny druh zvierata alebo inych Casti
jato¢ného tela. [9]

Priemerné chemickeé zlozenie jednotlivych Casti bravéového misa je znazornené v tabul’ke

& 1. [11]

Tabulka 1: Chemické zlozenie jednotlivych casti bravéového mdsa [11]

PribliZné zloZenie Voda Bielkoviny Tuky Mineralne
¢asti bravéového % % % latky
masa %
Bocik 34 7,1 56 0,5
Stehno 53 15,2 31 0,8
Pecen 58 16,4 25 0,9
Pliecko 49 13,5 37 0,7
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Bravcéové stehno obsahuje priblizne 53 % vody. Brav¢ova Sunka obsahuje priblizne 69,2 %
vody. Voda vo svale je zadrziavana v Struktare svalu a vo svalovych bunkach, konkrétne
myofibrilach, medzi samostnymi myofibrilami, medzi myofibrilami a bunkovou

membranou, medzi svalovymi bunkami a zvazkami svalov. [3, 11, 12]

Bielkoviny st jedine¢nou a dodlezitou zlozkou potravy. Je ddlezité zabezpecit si denny
prijem bielkovin z potravy. Percento obsahu bielkovin v mése sa pohybuje od 18 % do 22 %.
Bielkoviny mésa sa zarad’'uju do troch skupin, v zavislosti od ich rozpustnosti vo vode, v

sol'nych roztokoch a podl'a ich umiestnenia v jednotlivych svalovych Struktarach. [9]

Rozdel'uju sa na sarkoplazmatické, myofibrilarne a bielkoviny sarkolémy. Bielkoviny
sarkolemy maju funkciu budovania Struktur na vzajomné viazanie jednotlivych zvizkov

svalovych vlakien [13]

Myofibrildrne bielkoviny tvoria najvacsi podiel a to priblizne dve tretiny vSetkych mésovych
bielkovin. Su rozpustné len v slanych roztokoch a zodpovedné si za tvrdost’ miésa,
udrziavanie Struktiry a organizaciu svalovych buniek. Dolezité¢ su aj pre zmrs$tovani
organel. Najdolezitejsie myofibrilarne bielkoviny st aktin a myozin. Myozin vytvara silné
vlakna, zatial’ o aktin vytvara tenké vlakna, a tieto dva proteiny viazu asi 80 % vody. [14,

37]

Sarkoplazmatické bielkoviny su rozpustné vo vode aj v slanych roztokoch a tvoria 30 az
34 % bielkovin mésa. Existuje asi 50 réznych druhov sarkoplazmatickych bielkovin, z
ktorych su najdolezitejSie glykolytické enzymy a myoglobin. Podiel myoglobinu,
oxymyoglobinu a metmyoglobinu ovplyviiuje farbu médsa. Rozpustné proteiny zahfiiaji
proteiny zapojené do bunkovych signalizacnych procesov a tiez aj enzymy, ktoré st dolezité

pre metabolizmus a degradéciu bielkovin. [12, 14]

V mése su lipidy najviac zastiipené ako tuky, Cize triacylglyceroly, pritomné su tieZ
fosfolipidy. Intramuskularny tuk je vyznamny zo senzorického hl'adiska, pretoze vplyva na
Stavnatost a krehkost midsa a na reze svaloviny sposobuje bielu kresbu, takzvané
mramorovanie, ktoré je dolezitym znakom kvality mésa. Mramorované méiso sa ocefnuje viac

ako uplne chudé maso bez tuku. [9]

Extraktivne latky st vodou extrahovatelné pri teplote 80 °C a maju vyznam pri vytvarani
typickej chuti a véne masa. VVznikaju najmé v priebehu posmrtnych zmien. K tomu, aby sa
vytvorila plnd chutnost’ misa je potrebny dostatocne dlhy Cas pre jeho zrenie. Extraktivne

latky sa zvycajne delia na sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extraktivne latky. [9, 10]
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Maso je vyznamnym zdrojom najmaé vitaminov skupiny B, medzi ktoré sa zarad’uje tiamin,
riboflavin a B12. Konzuméciou misa sa do l'udského organizmu dostdvaju vitaminy spolu s
bielkovinami, ¢o je pre ich vyuzitel'nost’ dolezité. V tukoch rozpustné vitaminy A, D, E st
obsiahnuté v peCeni a v tukovom vézive. Vitamin C je vo vy$Som mnozstve pritomny len v
peceni a v krvi. Midso z vnutornosti obsahuje znaéné mnozstvo vitaminu A, a tiez kyseliny

listovej. [11, 14]

Mineralne latky tvoria priblizne 1 % hmotnosti mésa. Miso je zdrojom hlavne Zeleza,
fosforu, horcika, draslika, sodika a chloru. Mineralne latky maju z technologického hl'adiska
a z hladiska metabolizmu Specificki funkciu. Hor¢ik ovplyviiuje aktivitu enzymu
adenozintrifosfatazy a tiez niekol’kych enzymov metabolizmu cukru. Vapnik ma ulohu pri
kontrakcii svalov a zacCastiiuje sa reakcii pri zrazani krvi. Méso je taktiez vyznamnym a

dobre vyuzitelnym zdrojom zinku. [16]

1.1.2 Pitna voda

Druhou najdodlezitejSou surovinou bravcovych Suniek je voda, ktord dodava masu
pozadovanu Stavnatost’ a umoziuje jeho lepSie spracovanie. Podl'a normy na pitn1 vodu
musi spifiat’ vlastnosti voda, ktora sa pouZiva u vyroby $uniek. [11]

Zakon ¢. 258/2000 Sb. hovori, Ze pitnou vodou su vsetky vody v povodnom stave alebo po
uprave, ktora je urCena Kk pitiu, vareniu, priprave jedal anapojov, voda pouZivana
V potravinarstve, voda, ktora je uréena k starostlivosti o telo, k ¢isteniu predmetov, ktoré
prichadzaju do styku s potravinami alebo l'udskym telom, a k d’alsim ucelom Tludske;j
spotreby, a to bez ohl'adu na jej povod, skupenstvo a spésob dodavania. [49]

Pre vyrobu tepelne opracovanych Suniek by sa mala pouzivat’ pitna voda, ktora je zbavena
tazkych kovov a dvojmocnych i6nov véapnika, Zeleza a horcika. Ich pritomnost’ by mohla
spOsobit’ rozloZenie antioxidantov v laku a teda znehodnotit’ stabilitu farby a znizit' vaznost’
masa. [3]

Pitnd voda sa mdze pridavat’ aj vo forme Supinkového l'adu pocas vyroby maésovych
vyrobkov a Suniek. Pridava sa najma vo faze mletia alebo kutrovania, kde tento Supinkovy
lad znizuje teplotu misového diela ateda prispieva ku kvalitnejsej aktivacii svalovych
bielkovin. Predchadzanie rastu aj vzniku neziaducich a patogénnych mikroorganizmov méa
za nasledok prave nizka teplota. Zo senzorického hladiska zvySuje voda v spojeni
s fosforeCnanmi a solou Stavnatost v kone¢nych bravcovych Sunkach apo6sobi ako

rozpustadlo svalovych bielkovin. [17]
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1.1.3 Sol’ a zmesi na solenie

Jedla sol’ (chlorid sodny) patri medzi doéleziti surovinu v miasovom priemysle. Sol’ dodava
masovému vyrobku Skalu vyznamnych vlastnosti ako je véznost, konzistenciu, chut
a v neposlednom rade aj zvySenu trvanlivost. Pritomny sodik ma v jedlej soli zdravotne
nepriaznivy u¢inok a U kazdého piateho konzumenta ma vplyv na zvySenie tlaku. Kvoli
tomu je pridavok soli do masovych vyrobkov limitovany. Tieto limity sa pohybuju od 2%
koncentracie soli v mésovych konzervach po 4,2% podielu v trvanlivych tepelne
neopracovanych vyrobkoch a udenych mésach. Bola najdena snaha nadradit’ chlorid sodny
chloridom draselnym, ale z dévodu ovplyvnenia chuti vyrobku sa od nej upustilo. Chlorid
sodny sa pridava do masovych vyrobkov, u ktorych nie je nutné zabezpecit’ z hl'adiska zvyku
razovu farbu, ako napriklad niektoré tlaenky, jaternice, vinne klobasy a podobne. [18, 19]
Teplota je dolezity faktor, pretoze rychlost’ prestupu soli do mésa zna¢ne zavisi od nej.
S rastticou teplotou sa rychlost’ difuzie zvysuje. [18]

Pri vyrobkoch, kde je ziadice ruzové zafarbenie, sa pouziva dusi¢nanové soliaca zmes.
Vzhl'adom k vysokej toxicite dusitanov sa tieto zmesi nepripravujd v zavodoch masovej
vyroby, ale vyradbaju sa centralne v sol'nom priemysle po stalou chemickou laboratérnou
kontrolou. Dusitanové soliace zmesi sa pripravuju dokonalym zmieSanim chloridu sodného,
Skrobového cukru, dusitanu sodného a glukdzového sirupu. Vyrobend zmes smie byt’ dana
do predaja az po vykonani laboratérnej kontroly, pri ktorej sa stanovi obsah dusitanov
arovnomernost’ premieSania. V masovych vyrobkoch musi mat vlhkost dusitanovej
soliacej zmesi maximalne 4 %, obsah dusitanu sodného 0,5-0,6 % a obsah chloridu sodného
94 %. Hotova zmes sa musi dokladne skladovat’ v suchej, chladnej, dobre vetranej miestnosti

s relativnou vlhkost'ou vzduchu maximalne 70 %. [20]

1.2 Pridavné latky

Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 definuje pridavné latky v
potravinach ako akékol'vek latky, ktoré sa ako potraviny obvykle nekonzumuji a ani
nepouzivajui ako charakteristické zlozky potravin, bez ohl'adu na to, ¢i maju alebo nemaju
akukol'vek vyzivova hodnotu, a ktorych zamerné pridanie do potraviny z technologickych
dévodov pri ich vyrobe, priprave, spracovani, baleni, Uprave, preprave alebo skladovani
danej potraviny ma, alebo sa mdze ocakavat’, Ze ich pridanie do potraviny bude mat

nasledok, Ze sa stantl priamo alebo nepriamo zlozkou takejto potraviny. [21]
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Podl'a Codex Alimentarius ,,potravinarska pridavna latka* znamené aktukol'vek latku, ktora
sa ako potravina samotna nekonzumuje a ani sa nepouziva ako typicka zlozka potraviny.
Tento pojem nezahfna kontaminanty alebo latky, ktoré sa do potravin pridavaju na udrzanie,
pripadne zlepSenie vyzivovych vlastnosti. Potravinarske pridavné latky mozno klasifikovat

ako farbiva, antioxidanty, konzerva¢né latky, emulgatory, stabilizatory a sladidla. [22]

Pridavné latky sa zaraduju do kategérii podla funkcie, ktori v potravinach a v
potravinarskych enzymoch vykonavaju. Okrem nazvu alebo E kédu musi byt uvedeny aj
nazov prislusnej kategorie, do ktorej pridavna latka patri. Niektoré pridavné latky spadaju
podl'a ucelu ich pouzitia aj do niekol'kych kategoérii. Pri ozna¢ovani sa uvadza nazov len tej

kategorie, ktora je v zhode s Gi¢elom, pre ktory je latka v potravine pouzita. [23]

Pri zarad’ovani novej potencialnej pridavnej latky je potrebné, aby bolo poskytnutych pét

hlavnych oblasti informacii :
e totoznost pridavnej latky,
e navrhované pouZitie pridavnej latky,
e zamyslany technicky u¢inok pridavnej latky,
e analytickd metdda analyzy pridavnej latky v potravinach,
e Uplné spravy o vsetkych bezpe¢nostnych vySetrovaniach pridavnej latky. [24]

Oznacenie sa sklad4 z pismena E a z troj alebo Stvormiestneho ¢iselného kodu. Malé pismena
nachadzajuce sa za ¢iselnym kodom, ako napriklad a alebo b sluzia na rozliSenie pridavnych
latok patriacich do rovnakych skupin latok. Pri oznacovani potravin sa moze pouzit’ ich
nazov alebo ¢islo E, alebo ich kombinacia spolu s uvedenim funkcie, ktort plnia v potravine.
Uvedené musia byt’ vSetky pridavné latky, ktoré boli pridané do potraviny. Je nutné, aby sa

pri uvadzani dodrzalo zostupné poradie zloziek podl'a ich mnozstva. [25]

Pridavné latky v potravinach zabezpeCujii hygienickii bezpeCnost’, zlepSenie kvality,
zvySenie dostupnosti vo vsetkych ro€nych obdobiach a zlepSenie pripravy potravin. Zaroven
je nutné pripomenut’ a zdoraznit', Ze potravinarske technoldgie sa bez niektorych pridavnych
latok nezaobidu aich wvylicenie z technologického procesu by znamenalo vyrobit’
nepredajnll potravinu. Vysledkom by bola zniZena Cerstvost, vzhlad, trvanlivost, chut

a v mnohych pripadoch aj stravitel'nost’. [23]
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1.2.1 Soli kyseliny fosfore¢nej

Fosfaty Cize fosfore¢nany su soli kyseliny trihydrogénfosforecnej, ktoré vzniknti odobratim
vSetkych troch vodikov. Vzorce fosforeCnanov sa tvoria nahradou vodikovych kationov
v molekule kyseliny kationmi kovov. [25]

Soli kyseliny hydrogénfosforeénej tvoria dva typy retazovitych Struktur, ato cyklické
a linearne. Linedrne retazovité Struktury sa oznacuju aj pod ndzvom katena a st sucastou
potravinarskych pridavnych latok. Soli, ktoré tvoria cyklické retazovité Struktiry maju
toxické Gcéinky. [26]

Fosfaty obsahuje vela potravin. V potravinach pripravenych z miky sa nachadza
anorganicky fosfor. Organicky fosfor je pritomny v mése. NajbohatSie na fosfor st
vnutornosti, obilniny, orechy a maso. [19]

Popri prirodzenej pritomnosti zli¢enin obsahujucich fosfor sa do potravin ako pridavneé latky
pridavaju fosfaty, a to predovsetkym kvoli svojim emulga¢nym a disperznym schopnostiam,
ale aj ako stabilizatory, regulatory kyslosti alebo kypriace prostriedky. (steinhauser)
Fosfaty v potravinach vyrazne ovplyviiuju vlastnosti bielkovin. Ich u¢inok je spojeny
s tpravou podmienok prostredia, kde mozu spdsobit’ zmenu pH, iénovej sily roztoku alebo
odstiepenie kationu. [27]

Negativny naboj fosfatov im umoziiuje redukovat’ oxidativne zmeny sekvestraciou
(odstranenie odumretej Casti tkaniva zo Zivého tkaniva) oxidativnych kovovych ionov
hlavne mednatych a Zelezitych. Tym prispievaju k vacsej chutovej a farebnej stabilite
oSetrené¢ho mésa. [19, 27]

V midsovom priemysle su pouzivané draselné a sodné fosfore¢nany. Zakladnymi zlozkami
zivého svalu st proteiny, voda, lipidy, mineralne latky a sacharidy. Poc¢as Zivota alebo tesne
po zabiti zvierata zabezpecuju vdznost’ vody proteiny, ktorych Struktura je vd’aka kyseline
adenozintrifosforecnej otvorena a pristupna molekulam vody. Postupom casu je ATP
odbtirana, Struktura bielkovin sa uzatvara a vlastnosti mésa sa menia. [28]

Najvicsi vplyv maja fosforeCnany na schopnost’ mésa viazat’ vodu. Fosfore¢nany v mase
zabezpecuju zvysenie viznosti. Méso vytvara prostredie s mierne kyslym pH. Fosfore¢nany
pridavané do masovych vyrobkov si vyhradne alkalickej povahy. Jednym z moznych
sposobov ich ucinku je, ze pridavkom fosfore¢nanov déjde k narastu pH, k posunu od
izoelektrického bodu proteinov a k narastu elektrostatickych sil. Elektrostatické sily tvoria

priestor medzi aktinovymi a myozinovymi vlaknami. Narast tychto sil zabezpeci zvacsenie
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daného priestoru, v ktorom méze byt nasledne viazané véacsie mnozstvo vody. ZvysSenim
vaznosti vody dochéadza k udrzaniu stabilného pH a farby mésa po dlhsiu dobu od zabitia.
Vyber vhodného fosforecnanu pre pouzitie v mésovych vyrobkoch ovplyviuju faktory,
ktorymi st jeho rozpustnost’, u¢inok fosfatu na proteiny a pozadovana hodnota pH. Okrem
fosfore¢nanov st do misovych vyrobkov pridané soli, ktoré zvySuja puchnutie proteinov
a fosfaty zvySuji ich rozpustnost odstrafiovanim védzieb medzi aktinom a myozinom.
Aktivované a rozpustné proteiny s schopné viazat’ va¢Sie mnozstvo vody. [11, 18]

Fosfaty spomal’uju rast niektorych grampozitivnych baktérii, ako je Leuconostoc carnosum,
Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus. [19]

Fosfaty sa prirodzene vyskytuju vo forme organickych esterov v mnohych druhoch potravin,
vratane mésa. Tieto fosfatové estery s organicky viazané a absorbované len Ciastoéne

v gastrointestindlnom trakte. Fosfaty su dolezité pre 'udské zdravie, pretoze st zodpovedné
za rast, udrzbu a opravu tkaniv a buniek zivych organizmov. Riziko, ktorému sa da vyhnut’
pre zdravie, vSak vyplyva zo zvySen¢ho pouzivania fosfatov ako pridavnych latok v
potravinach a konzervacnych latok. [19]

Monofosfaty prispievaju k stabilizacii hodnoty pH v hotovom vyrobku na dlha dobu, ale
nemaju ziadny vplyv na svalové bielkoviny. Difosfaty a trifosfaty su hlavné fosfaty pri
emulgécii tuku. [26]

Najfunk¢nejSie fosfaty st polyfosfaty, pretoze posobia na aktinomyozinovy komplex
masovych bielkovin spravne a maju vysokd hodnotu pH. Polyfosfaty st najéastejSie sodné
alebo draselné soli polyfosfore¢nych kyselin s linearnym retazcom a réznym stupfiom
polymerizacie alebo soli cyklickych polyfosfore¢nych kyselin, ktoré su oligoméry kyseliny

hydrogénfosfore¢ne;j. [19, 25]

Kyselina fosfore¢na E 338

Stvrtina z celkovej hmotnosti vietkych kyselin, ktoré sa pouzivaju v potravinach pripada na
kyselinu fosforecnu E 338. Tato najsilnejSie okysl'ujtica latka zosiliiuje ucinok antioxidantov
v rastlinnych tukoch, zabrafuje neziadticim reakciam kovu v potravinach, posobi ako zdroj
fosforu a udrzuje kyslé prostredie pri vyrobe drozdia. [17]

Existuju dva spdsoby vyroby kyseliny fosfore¢nej, a to vyroba termickou a extrahovanou
(mokrou) cestou. Termickd vyroba vychadza z elementarneho fosforu a vysledkom je
koncentrovana a vel'mi Cista kyselina. Extrahovana (mokra) vyroba je zalozena na rozklade

prirodného fosfore¢nanu minerdlnou kyselinou sirovou. Vysledkom extrakénej vyroby je
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znecistend kyselina. Z ekonomickych doévodov sa CastejsSie na vyrobu kyseliny fosfore¢nej

pouziva vyroba mokrou cestou. [25]

Fosfore¢nan sodny E 339
e Dihydrogénfosforecnan sodny (priméarny fosfore¢nan sodny)
e Hydrogénfosfore¢nan disodny (sekundarny fosforecnan sodny)
e Fosforeénan trisodny (tercialny fosfore¢nan sodny) [23]

Fosfore¢nan sodny je sodnd sol’ kyseliny fosfore¢nej. Priemyselne sa vyraba pridavanim
hydroxidu sodného do kyseliny fosfore¢nej. Pri beznej konzumacii nesposobuje zdravotné
problémy. Odporticany denny prijem je 70 mgkg™ telesnej hmotnosti, lebo pri vyssich
davkach by mohol obmedzovat’ prijem hor¢ika, zeleza a vapnika. [29]

Fosfore¢nan sodny upravuje kyslost, posobi ako taviaca sol’, stabilizator a zabranuje

neziaducim reakciam kovu v potravinach. [23, 30]

Fosfore¢nan draselny E 340
e Dihydrogénfosfore¢nan draselny (primarny fosfore¢nan draselny)
e Hydrogénfosfore¢nan didraselny (sekundarny fosfore¢nan draselny)
e Fosfore¢nan tridraselny (tercialny fosfore¢nan draselny) [29]

Fosfore¢nany draselné st definované ako stabilizatory, ktoré umoznuju udrziavat’ vlastnosti
potravin. Stabilizatory patria medzi latky, ktoré zabezpecuji homogénnu disperziu latok
v potravinach. Dalim vyuzitim tejto pridavnej latky je pouZite fosfore¢nanu draselného ako
antioxidant, ktorého ulohou je chranit' potraviny pred znehodnotenim sposobenym
oxidaciou. Udrzujt potraviny v takom stave, v akom opustaju vyrobnu linku. Ich funkciou
je zabranit' oddeleniu zloziek v potravinach, ktoré za normalnych podmienok sd
nezluditelné. S tymto javom sa stretdvame v emulziach voda aolej, kde stabilizatory
zabraiuji oddeleniu vody od oleja napriklad majonézy. Pouzivaju sa na zachovanie stalosti
farby potravin. [23, 30]

Hlavnou zlozkou je draslik. Doporu¢eny denny prijem je rovnaky ako u E 339. Nadmerny
prijem fosforeCnanu draselného moéze spoOsobit’ zdravotné problémy podobne ako

u fosfore¢nanu sodného. [29]
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1.2.2 Farbiva

Nariadenie (ES) ¢. 1333/2008 definuje farbiva ako latky, ktoré dodavaju farbu potravine
alebo obnovuju farbu v potravine, a zahffiaju prirodné zlozky potravin a prirodné zdroje,
ktoré sa obvykle nekonzumuji ako potraviny, ani sa obvykle nepouzivaju ako
charakteristické zlozky potravin. Farbivami v zmysle tohto nariadenia st aj pripravky
ziskané z potravin a z inych jedlych prirodnych vychodiskovych materidlov ziskanych
fyzikalnou a/alebo chemickou extrakciou, ktord& ma za nasledok selektivnu extrakciu
pigmentov pribuznych s vyzivovymi alebo aromatickymi zlozkami. [21]

Farbivd zvySuju pritazlivost pre spotrebitelov a rozmanitost vyrobkov. EFSA
charakterizuje potravinarske farbiva ako latky urcené do potravin s cielom vyrovnat straty
farieb po vystaveni svetlu, vzduchu, vlihkosti a zmenam teploty, na zvyraznenie prirodzene
sa vyskytujucich farieb a na zafarbenie potravin, ktoré by inak boli bezfarebné alebo inak
zafarbené. Stabilizacia prirodnej farby potravin a ich farbenie sa zavadza z estetickych
dovodov, a taktiez z dovodu Standardizacie sfarbenia. Prvy dojem spotrebitel’a je Casto
ovplyvneny prave farbou potraviny. Na zdklade toho, Ze sa do popredia dostdvaju neustale
nové poznatky, je potrebné pravidelne hodnotit’ potencialnu toxicitu potravinarskych farbiv
a nasledne obnovovat pravidla pre ich aplikéciu [29, 31]

Farbiva nachadzajice sa v potravinach sa podl'a pévodu rozdel'uju na :

e prirodné farbiva,
e syntetickeé farbiva identické s prirodnymi,
e syntetické farbiva. [25]

Podla pravnych predpisov EU musia byt vsetky farbiva pred pouzitim v potravinach
schvalené. Potravinarske farbiva schvalené EU maju E — ¢&isla a st zverejnené v prilohe IT k
nariadenia EU ¢&. 1333/2008 v platnom zneni. Od roku 2018 existuje na EFSA novy panel
pre potravinarske pridavné latky a aromatické latky (FAF), ktory vykonava hodnotenie
bezpecnosti potravinarskych farbiv. Aj ked’ musia byt vSetky schvalené potravinarske
farbivd bezpecné za definovanych podmienok pouZitia, zistil sa vyskyt niektorych
neziaducich G¢inkov na zdravie u l'udskej populacie. [32]

KoSenila

Kosenila je farbivo prirodného pdvodu. Ziskava sa extrakciou zo susenych samiciek cervca
nopaloveho, nazyvaného Dactylopiuscoccus. Hlavnou zlozkou koSenily je kyselina

karminova. Kyselina karminova je hlavnym pigmentom, ktory je mozné z koSenilového
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hmyzu extrahovat’ a predstavuje dobru svetelnu stabilitu. Farba kyseliny karminovej sa
pohybuje od oranzovej po Cervenu v zavislosti od pH. Kvoli farbe sa pouziva do tepelne
opracovanych vyrobkov.

Paprikovy oleoresin

E 160 c je oranzové az jasno Cervené prirodné farbivo. Paprikovy extrakt je ziskavany z
plodov cervenej papriky, v ktorej st obsiahnuté rézne druhy karotenoidov. Tymito
karotenoidmi st kapsorubin a kapsantin, spdsobujice ¢ervenu farbu paprikového oleoresinu.
Intenzita odtienia a vydrz Cervenej farby vo vyrobku zéavisia prave od kvality a spdsobu
ziskavania paprikového oleoresinu. Paprikovy oleoresin sa priraduje k nestabilnym
farbivam. Dosledkom vysokého obsahu tohto farbiva sa tvori slabo zIta farba v tepelne
opracovanych masovych vyrobkoch.

Karamel

Karamel je tmavo hned¢, prirodné farbivo, vyuzivané v aplikacii na povrch mésovych
vyrobkov. Cielom pouzitia karamelu na povrchu misovych vyrobkov je docielenie ich

tmavého vzhladu. [4, 10, 29]

1.2.3 Skroby

Do mésovych vyrobkov sa Skroby pridavaji z dévodu, ze st cenovo vyhodné a slizia ako
vyplii. Skroby vedia naviazat’ velké mnozstvo vody a tym sa zlacni vyrobok, ale textdra
achut uz nemusi byt prirodzend. V malych davkach dokaZzu napomoct’ zabranit
uvolnovaniu vody z médsového vyrobku. Pri spravnom pouzivani Skrobu je potreba poznat’
jeho teplotu mazatelnosti, teda teplotu kedy nadobtida svoju funkénu vlastnost’. Pri zahriati
suspenzie vody dochadza k absorbovaniu ¢asti vody a dochadza k napuchnutiu $krobovych
zin. Najpouzivanej$im Skrobom je nativny Skrob kvoli jeho nizkej cene. PouZzivanie
nativnych $krobov vSak ma ur¢ité obmedzenia z dovodu, Ze s vo vode nerozpustné a musia

sa najprv povarit’. Z tohto dévodu a inych sa skor pouzivaji modifikované skroby. [25,33]

Medzi modifikované Skroby zaradujeme kukuricny Skrob, ktory sa vyuziva kvoli jeho
gélujicim vlastnostiam, kde slazi ako spojivo pre lep$iu udrznost’ textary a stability

spracovaného vyrobku. [25]

Pomocou fyzikalnych, chemickych a enzymatickych metdd ziskavame modifikacie Skrobu,
ktoré zapric¢inuju Strukturdlne zmeny Skrobu. Modifikaciou Skrobu sa menia vlastnosti
potravin, ako je nasiakavost, straviteInost, absorpcia a mnoho d’alSich vlastnosti podl'a

potreby. [34]
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2 TECHNOLOGIE VYROBY SUNKY

Kompletny priebeh vyroby celosvalovych tepelne opracovanych masovych vyrobkov sa
sklada z nickol’ko po sebe idlicich naviazujicich technologickych krokov. V Ceskej
republike sa v mdsovom priemysle prisne dodrzuje hygienicka a vyrobna prax kvéli
sprdvnemu fungovaniu kontrolnych organov. Zvoleny vyrobny proces zasadne ovplyviiuje

organoleptické vlastnosti Sunky a tym jej dodava charakteristicky chutovy profil. [35]

Celosvalové tepelne opracované masové vyrobky sa charakterizuju tym, Ze pri reze
kone¢ného vyrobku je zachovanéd sidrzna anatomicka Struktira Casti mésa, ktord je pre
spotrebitel’ov atraktivna a vzbudzuje tak u nich vaési zaujem a doveryhodnost’. Vybornou
vlastnost'ou Suniek je, ze obsahuju malo tuku a daju sa vyrdbat’ s obmedzenym poctom

pridavnych latok. [36]

Technoldgia vyroby Sunky sa sklada s tychto krokov:
1. Vyber vstupnej suroviny a jej Uprava
2. Priprava a nastrekovanie nalevu
3. Tenderizécia
4. Masirovanie
5. Narazanie a formovanie diela Sunky do obalov
6. Tepelné opracovanie

7. Chladenie a balenie [11]

2.1 Vstupna surovina a jej uprava

V Ceskej republike sa pouziva na vyrobu Suniek miso, ktoré pochidza z vychladenych &asti
jatocnych zvierat. Existuje Sirokd Skala druhov Suniek, ktoré st vo vSeobecnosti
klasifikované v zavislosti od roznych charakteristik. Sunky moézu byt charakterizované
podla suroviny pouzitej na spracovanie, zloZenia latok slané¢ho nalevu ( ako je pouzitie

polyfosfatov, Skrobov a karagénanov), technologického vynosu. [36, 37]

Vyroby Sunky sa vyvija s cielom vyriesit’' rozne problémy ako je znizenie obsahu soli a ¢as
spracovania. Moderné Sunky pouzivaji méso z plemien Wiltshire, Bradenham a York.
PouZivanym plemenom na vyrobu Sunky je kriZzenec Piétrain so §vabsko-halskym prasatom.

Tieto prasata obsahuju viac tukovy zloziek, ale aj tak poskytuji vyborna surovinu na vyrobu
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masovych vyrobkov a Sunky, lebo ich méso je suchsie. Jato¢na vyt'aznost’ sa pohybuje okolo
80 %. Daliie &asto pouZivané plemeno je Landrasse, ktoré taktieZ obsahuje chudsiu

svalovinu. [37]

Na vyrobu Sunky najvyssej kvality a Sunky vyberovej sa pouziva bravéové vyrobné méiso
a to bravéové $pecialne opracované podl'a nového rozdelenia V-1. Ide 0 méso ziskavané zo

stehna, ktor¢ je uplne dokonale zbavené tuku, §liach a blan. [11]

Na Sunky triedy Standard sa pouziva brav€ové chudé miso oznacované V-2. Chudé bravéové
maso pochadza z bravéovych stehien a pefeni bez véziva, Sliach, hrubych blan a bez
krvavého vyrezu. Povrchovy tuk musi obsahovat hrubku najviac 0,5 cm. Pri vybere
bravéového mésa je dolezité sledovat’ hlavne jeho kvalitu, pretoze t4 urcuje vzhlad,
chutnost, sidrznost’ a ekonomickost’ vysledného produktu. Casto pri nakupe rozhoduje

aktualna ekonomicka vyhodnost’, teda vac¢Sinou je surovina anonymna. [4, 38]

Moderné Sunky obsahujii menej misa a viac vody, hoci konecné kvalita zavisi hlavne od
pouzitej suroviny a pouzitych podmienok spracovania. Aktivita vody je spojena s pH Sunky,
hodnoty pH v rdmci rozsahu 5,8 az 6,2 mozu zabezpedit’ dobré zadrzanie vody. PSE Sunky
maju nizku hodnotu pH a nizku aktivitu vody, ktora ma nasledok vyssich strat pri vareni
aviacsiu suchost. DFD Sunky maju vysSie pH avicSiu aktivitu vody, ¢o ich robi

nachylnejs$imi k mikrobidlnemu rastu. [37]

Vyrobca musi spracovat’ vSetko nakiipené méso, pretoze to suvisi aj s problémom vyskytu
masa s netypickym priebehom zrania. Mala by sa skontrolovat’ kvalita mésa, napriklad
pomocou merania pH, meranie vodivosti alebo stanovenim straty odkvapkavanim. Avsak
tieto stanovenia pri vel'kom mnozstve vyroby sa nedaja previezt’, takze sa skor kladie doraz
na kontrolné kroky a preventivne opatrenia v prijatelnom plane HACCP. Najma sa berie
doraz na dodrziavanie Casu a tepldt v chladiariach a jednotlivych vyrobnych krokoch.
Délezité st hygienické pravidla prace a sanitacia na pracovisku a zabrénenie kontaminacie

vyrobnej suroviny. [39]

2.2 Solenie masa, priprava laku, nastrekovanie

Pod pojmom solenie mdsa sa rozumie pridavok dusitanovej soliacej zmesi. Solenie mésa je
naro¢ny proces, ktory sa sklada zo $kaly mikrobiologickych, chemickych a fyzikalno-
chemickych krokov. D4 sa povedat, Ze je to technologicky krok, ktory ovplyviiuje véacsie

mnozstvo zmyslovych kvalitativnych ukazatel'ov. [10]
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Sol’ pridana v slanom néaleve méze dosiahnut’ kone¢ny obsah cca 2 % v Sunke. Sol prispieva
Kk znizeniu vodnej aktivity, Ciasto¢nej rozpustnosti myofybrilarnych proteinov a typickej
slanej chuti. Dusitany sa pridavaju v rozmedzi cca 120-150 mg/kg a prispievaju k typickej
svetloruzovej farbe, antioxidacnej aktivite a konzervéacii. Niektoré cukry (dextr6za) mozu
byt pridané na chutové ucely. Polyfosfaty prispievaju k zlepSeniu zadrziavania vody

Vv Sunke. [27]

Priprava sol'ného nélevu pre vyrobu Suniek zavisi na legislativnej kategorizacii, ktora je
stanovena v Ceskej republike obsahom ¢&istych svalovych bielkovin a to vyhlaskou 69/2016
Sb. Pri prepoc¢itanom mnozstve laku na pozadované percento ¢istych svalovych bielkovin

Vv hotovej Sunke sa ziska:

e pre Sunku najvys$Sej kvality 15% nastrek, ktord podl'a legislativnych poziadaviek

obsahuje minimalne 16 % Cistych svalovych bielkovin,

e pre Sunku vyberova 40% nastrek, ktora podla legislativnych poZiadaviek obsahuje

minimalne 13 % ¢istych svalovych bielkovin,

e apre Standardni Sunku 80% néstrek, ktord obsahuje minimalne 10 % Ccistych

svalovych bielkovin. [36]

Nastrekovanie nalevu sa povazuje za najdolezitejsi krok pri vyrobe Suniek. Pri nastrekovani
dochadza k rovnomernému a najma rychlemu presoleniu masa dusitanovou soliacou zmesou
a tiez sa zapracuji do méisa d’alSie prisady. Tieto ingrediencie svojou fyzikalno-chemickou
funkénostou zacinaju tvorbu ruzovej farby, viazanost’ pridanej pitnej vody a rozpustenie
myofibrilarnych bielkovin mésa. Pokial’ sa neprevedie spravny nastrek, tak to moze sposobit’
zIé nerovnomerné prefarbenie a nasolenie. Hodnotny nastrek ma pozitivny vplyv na kvalitu

Suniek a skracuje sa ¢as v masirke. [40]

2.3 Tenderizacia

Tenderizacia je mechanicky proces, ktory zabezpeCuje zmékcenie mdésa. Pocas tohto
mechanického procesu sa roznymi spdsobmi aktivuju svalové bielkoviny a kvoli tomu je
dosiahnuta stabilita avysokd kvalita finalneho vyrobku. Dochadza k mechanickému
naruseniu spojivovych tkaniv a svaloviny pomocou ihiel, nozovych valcov atd’. Pri
tenderizacii dochddza ku znizeniu strat pocas tepelného opracovania a tiez sa predide ku

vzniku dier na reze masa. [40]
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Stupen tenderizacie zavisi od pozadovanych charakteristik, preto nie kazdy produkt mé
rovnaky stupen. Zalezi to na druhu a na vytaznosti spracovaného produktu. Obecne sa da
povedat’, ze ¢im je vysSia vytaznost, tym je potrebny vyssi stupen tenderizacie. Miernejsie
mechanické pdsobenie sa vyuziva pri vyrobkoch, u ktorych je potreba zlepsit len ich

prezivanie. [41]

Pouzitie vel'kého mnozstva rezov pomerne dost’ zvySuje kontaktnu plochu medzi svalmi
a ulahCuje rozbitie myofibril, mozné krehké oblasti s nizkou odolnostou na noze kvoli
pritomnosti PSE madsa, su rozlozené do celého vyrobku, atym sa znizuje tvorba
poskodenych platkov spdosobenych nedostatkom svalovej sudrznosti alebo konzistencie. Pri
vysokokvalitnych vyrobkoch, kde je zachovana vlaknita Struktara sa tenderizacia nevyuziva

a prejde sa rovno na masazny proces. Na trhu su k dispozicii tri typy zariadeni:

e Tenderizer s ihlami —sklada sa z hlavy s ihlami, ktoré prenikaji do mésa a produkuju

malé vpichy vo svaloch a zmék¢i sa svalova hmota bez poruSenia celistvosti.

e Tenderizer s val¢ekmi — sklada sa z dvoch valcov, medzi ktorymi ide méso. Existuje
mnozstvo typov valcov, napriklad mozu byt osadené nozmi. Takyto typ valcu
vytvara povrchové rezy do misa, tym je dosiahnuty vysoky stupen extrakcie
proteinov. Priestor medzi valcami musi byt nastaviteI'ny, aby ho bolo umoznené

regulovat’ podl'a typu vyrobku.

e Lisy —doch&dza k naklepaniu mésa a to zabezpeéi pretaZenie a separciu svalovych
vlaken, a to miso bude dost’” zmikcené. Kvoli tomu sa do mésa lepSie absorbuje

soliaca zmes a znizi sa ¢as v masirke. Tento typ sa pouziva u tvrdého masa. [37, 41]

2.4 Masirovanie a tumblovanie

Svalové Struktiira je uvol'nena v dosledku mechanického oSetrenia, ktoré ul'ahcuje absorpciu

slaného nalevu. Existuju dva hlavné systémy a to masirovanie a tumblovanie. [38]

Tumblovanie teda systém padu poskytuje intenzivny mechanicky ucinok na méso, ktory
umoznuje extrakciu bielkovin rozpustnych v soli. Ide o padanie kuskov mésa na mésovu
hmotu v rotujicom masirovacom bubne. Rota¢né bubny pracuju vo vakuu, aby sa zabranilo
d’al$im neziaducim oxidaciam a zlepsila sa rozpustnost’ soli. Tumblovanie mdze fungovat’
nepretrzite alebo sa moze striedat’ tumblovanie a odpoc¢inok. Pad by mal byt vo vyske

minimalne 1 m. [37]
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Masirovaci systém je hladsi a posobi prostrednictvom mieSacieho Géinku, ktory vytvara
trenie medzi réznymi svalmi a so stenami masirovacieho pristroja, ¢o vytvara ovel’a jemnejsi
ucinok ako tumblovanie. Masirovanie je vhodné pre vyrobky, v ktorych musia byt kusy

masa a Strukttra neporuSena. [36]

Ide o0 mechanicki operaciu, ktora je uskuto¢fiovana v chladiarenskych podmienkach.
Cielom masirovania je rovnomerné rozlozenie pridanych zloziek do vsetkych ¢asti mésa
a extrakcia bielkovin z vlakien. Tato operacia tiez ulahcuje lepSiu krehkost’ a Stavnatost’.
[41]

Masirovanim rozpustnej svalovej bielkoviny uvol'nenej do sol'ného laku sa vytvara ,,misové
lepidlo® alebo inak povedany lepivy sval. Tento lepivy sval zabezpecuje behom celého

tepelného opracovania dokonall krajatel'nost” a sudrznost’ masového vyrobku. [40]
Niektoré paramatre masirovania/tumblovania, ktoré ovplyviiuju konecny vysledok su:

e Vlastnosti médsa — ¢as starnutia pred tuhnutim, vek zvierat’a, stupen odtranenia tuku

a spojivového tkaniva.

e ZlozZenie slaného nalevu — NaCl a polyfosfaty prispievaju k extrakcii bielkovin a ich

ucinok sa zvySuje masirovanim.

e (Cas masirovania — ¢im dlhSie masirovanie, tym je vidcSia extrakcia myofibrilarnych

proteinov.

e Rychlost’ otd¢ania — vysSia rychlost’ ma za nasledok vacsiu extrakciu bielkovin, ale
aj vacsie poSkodenie svalovej Struktiry. Z tohto dovodu je potrebné néjst” vhodnu

rychlost’ pre kazdy vyrobok.

e Vzduch — je dolezité mat’ vysoku uroven vakua, aby sa zabranilo peneniu, o moze
sposobit’, ze sa medzi svalmi objavia vzduchové bubliny. Vakuum zvySuje

bielkovinovu extrakciu a vyvija sa stabilizacia farby.

e Teplota— mechanické posobenie zvySuje teplotu mésa a teda aj rast baktérii. Z tohto
dovodu sa odporuca mat’ v zariadeni chladiaci okruh na regulaciu teploty. Teplota
mésa pocas tumblovania a masirovania by mala byt 3 az 6 °C, aby saa

minimalizoval rast baktérii a umozZnila sa dostato¢na extrakcia bielkovin.
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e Doba zrenia — kombinécia masirovania a dozrievania ma za nasledok rozpustenie
proteinov. Odporuca sa minimalny ¢as 24 hodin pre dobré vysledky. V procese

podavania vysokych nastrekov sa znizuje ¢as na 4 az 6 hodin. [41, 42]

2.5 Narazanie a formovanie Sunky

Po dokladnom masirovani diela nasleduje narazanie a formovanie do obalu. Plnenie sa
prevadza pomocou automatickych kontinualnych vakuovych narazok. Tieto zariadenia
pomahaju narazat’ vel'’ké kusy mésa bez poSkodenia ich tvaru. Dielo je umiestnené do foriem,
aby ziskal pozadovany tvar pocas varenia. Bez ohl'adu na pouzity material musi byt dana
polyetylénova vrstva na zabranenie prilepeniu mésa do formy, potom sa musi vyrobok po
vareni prebalit. Sunky st nardzané do nepriepustnych pokréenych niekolkovrstvovych
vreciek, folii alebo do polyamidovych ¢riev k tepelnej Gprave. Je dolezité, aby sa dodrziavala

zdravotna nezavadnost’ a mikrobialna Cistota pouzivanych obalov. [9,42]

Casovy interval medzi plnenim $unkového diela do obalu a tepelnym spracovanim by mal
byt ¢o najkrat$i. Hlavny dovod je kvoli nadmernému rastu baktérii, ktory moze vyrobok
kontaminovat’" pri manipulacii. Mikroorganizmy zaén rozkladat’ sacharidy pritomné
v ndleve na kyseliny, ¢o vedie ku znizeniu hodnoty pH a tym sa znizuje viazanost’ vody

v mase. [11]

Na formovanie diela sa pouZivaji nerezové varné veze alebo samostatné formy. Nerezové
varné veze su ekonomicky vyhodné, lepSie mechanizované vyprazdiiovanie hotovych
vyrobkov, ale st naro¢nejSie na manipulaciu avarny priestor. U druhého typu teda
samotnych foriem je vyhodou r6zny tvar vyrobku, ktory je aj na reze vzhl'adovo lakave;si.
Formy rozli¢nych tvarov sa vyrabaju z hlinikovej zliatiny a s zaobstarané vieCkom so

silnymi pruzinami. [31]

Na balenie Sunky sa najcastejSie vyuzivaju plastové ¢reva, ktoré sa pouzivaji v priebehu
vyrobného procesu a tento obal sa musi odstranit’ z vyrobku. Ich vyhodou je jednoduché
pouZzivanie, 'ahké odstranenie, vel'a rozmerov a ochranné vlastnosti. Na Sunky varené vo
forme sa vyuzivaji RTS (ready to stuff) obaly, ktoré vd’aka ich dobrym vlastnostiam vyplnia
formu bez namacania vyrobku pre plnenim. Plastové obaly umoziiuju prenos arémy a farbiv

behom tepelného opracovania. [3]

Dal$ou skupinou obalov st klihovkové &reva, ktoré vel'mi dobre preptistajii vodnu paru a si

idealnym obalom pre Gdené celosvalové vyrobky. [6]
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Celulozové obaly, ktoré nie su az tak rozsirené v oblasti vyroby celosvalovych vyrobkov,
poskytuju jednoduché pouzitie, dobré odstranenie a moznost’ formovania pomocou siet'ok.
Ich nevyhodou je mala udrzitelnost’ produktu, teda tento obal nie je vhodny pre finalny

predaj vyrobku. [3]

2.6 Tepelné opracovanie

Jednéa sa o dolezith fazu, ktora si vyzaduje prisnu kontrolu ¢asu a teploty, aby sa dosiahol
kone¢ny pozadovany ucinok a zabezpecila sa zdravotna nezavadnost’ vyrobku. Ciel'om
tepelného spracovania je mikrobidlna destrukcia a inaktivicia enzymov. Tepelné
spracovanie sa vypocCita tak, aby sa kombinovala maximalna inaktivacia patogénov
a kaziacich mikroorganizmov pre prediZenie trvanlivosti vyrobku s minimalnym t¢inkom

na senzorické vlastnosti. [11]

Sunky su konzervované v $pecialnych formach, ¢o im dodava kone¢nti podobu. Sunky mézu
byt volitel'ne balené v Specidlnom plaste, ktory zdumoznuje lepSie zadrziavanie vody
a hygienické skladovanie. Varenie mozno povazovat za pasterizdciu, pretoZze vnutorna

teplota Sunky dosahuje do 72 °C po dobu 30 az 60 minut. [37]

Varenie sa zvyC€ajne vykondva v horucich vodnych kupeloch. Tam st dva mechanizmy
prenosu tepla ako konvekcia, teda prenos tepla z vykurovacieho média na povrch Sunky
avodivost, teda teply mechanizmus prenosu z povrchu Sunky do vnuatra. Rychlost’
zvySovania teploty a jej kontrola pocas varenia je dolezita. Varenie mdZe byt’ prevadzkované

trom sposobmi:

e Zahrievanie pri konstantnej teplote, kde je teplota udrziavana od zaciatku az do
ukoncenia tepelného spracovania. Varenie je dokoncené, ked’ teplota jadra dosiahne

65 az 72 °C. Tato metoda je najbezpecnejsia a poskytuje prijatel'né vysledky.

e Zahrievanie, kde sa teplota krok za krokom zvysuje vo vzt'ahu k zvySeniu teploty
v jadre vyrobku. Tento proces minimalizuje prevarenie povrchu Sunky, lepSie

vynosy, ale ¢as varenia je dlhsi.

e Varenie pri klesajucich teplotach zac¢ina vysokou pociatocnou teplotou (80 az 90 °C).
Teplota sa potom zniZi na 70 az 75 °C pre zvySok varenia. Tento proces je rychly,
ale mdze viezt' k nadmernému povrchovému vareniu, nizSiemu vynosu a zlej

sudrznosti platkov.
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Ucinnost’ varenia, strata hmotnosti a vynosy mézu byt’ odlisné pre posledné dva spdsoby
varenia. Bolo zistené, Ze pomala rychlost’ zahrievania vytvara proteinovu siet’ s lepSim
zadrziavanim vody a menSie straty gélu. To znamend, Ze nizka teplota varenia, ma za

nasledok jemnejsi a sudrznejsi vyrobok. [40, 41, 42]

2.7 Chladenie a balenie

Proces chladenia je dolezity, pretoze ovplyviiuje Uroven pasterizacie a méze ovplyvnit
vynos a kvalitu platkov Sunky. Taktiez podporuje minimalizaciu mnozstva vyvaru a Vo
vSeobecnosti znizuje hmotnostné straty. St tri typy chladenia, a to ponorenim do studene;j

vody, pradom vzduchu a sprchovanim studenou vodou. [41]

Pre dochladenie jadra Sunky je potreba dosiahnut’ minimalnu teplotu +4 °C. Na konci
procesu varenia sa vyrobok ochladzuje studenou vodou alebo sa ponori do vody pred
prenosom do chladiarenskej miestnosti, aby sa minimalizoval rast prezivajucich
mikroorganizmov. Cas potrebny na chladenie sa povazuje za kriticky, pretoze rozmedzie
teplot je od 40 °C do 15 °C. Pokial’ je to moZzné nemalo by sa chladit’ dlhSie ako 4 hodiny.

Vel'mi pomalé chladenie by mohlo byt nebezpeéné kvoli rastu mikroorganizmov. [42]

Dalsim krokom je balenie. Sunky sa odstrania z foriem a vakuovych baleni. Vyrobok moze
byt kontaminovany v dosledku manipulécie v tomto procese. Na zniZenie povrchovej flory
po prebaleni sa odporaca tepelné spracovanie povrchu (postpasterizacia). Nie je to potrebné,
ak su Sunky varené v konecnom obale. Kone¢né vyrobky by sa mali skladovat’ v chlade pri

teplote 2 — 4 °C, az kym sa nedodaju zakaznikovi. [37]

V dnesnej dobe sa varené Sunky casto predavaji na platky alebo su vakuovo balené alebo
balené v modifikovanej atmosfére. Vo vakuovo balenej Sunke sa niekedy umiestiiuje
plastovy film medzi platky, aby sa ulahéilo ich oddelenie. Trvanlivost zavisi od
bakteriologickych vlastnosti konecného vyrobku, prisad pouzivanych v slanom naleve (napr.

laktat sodny alebo draselny) a na spdsobe balenia. [9]

Balenie v modifikovanej atmosfére sa pouziva na zlepsenie trvanlivosti nakrajanej Sunky
a na zabezpecenie jednoduchosti podavania platkov. Pouzité plyny st zmesi dusika a oxidu
uhlic¢itého. Koncentracia kyslika by sa mala znizit' o menej ako 0,15% v priestore, aby sa
zachovala typickéa ruzova farba. Z tohto dovodu je ddlezité pouzivat’ obalové materidly s

nizkou priepustnostou kyslika. [3, 4]


https://app-knovel-com.proxy.k.utb.cz/web/view/khtml/show.v/rcid:kpEMSE0003/cid:kt00U6G8W2/viewerType:khtml/root_slug:encyclopedia-meat-sciences/url_slug:cooked-ham?b-q=cooked%20ham&include_synonyms=no&sort_on=default&page=4&view=collapsed&zoom=1&q=cooked%20ham
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II. PRAKTICKA CAST
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3 CIEL PRACE

Ciel'om prace bolo vyrobit bravéové sunky réznych druhov a koncentracii a porovnat’ vplyv

Na a K soli kyseliny fosfore¢nej na vlastnosti Sunky.

V teoretickej Casti vyskumu bola popisana charakteristika Sunky, pridavnych latok pre
vyrobu Suniek a jednotlivé technologické postupy vyroby Sunky.

K dosiahnutiu ciel’u je treba:

¢ Vyrobenie modelovych vzoriek Sunky s pridanim sodnych a draselnych soli kyseliny

fosforeénej s 0,25% a 0,50% koncentraciami
e Prevedenie chemickych analyz, farby a hmotnostnych strat
e Zistenie textirovych a senzorickych vlastnosti modelovych vzoriek Suniek

¢ Vyhodnotenie vysledkov analyz a diskizia
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4 METODIKA PRACE

4.1 Pouzity material a pomécky

41.1

4.1.2

Suroviny na vyrobu jednotlivych vzoriek

bravéové stehno

pitné voda

dusitanova soliaca zmes

monofosfore¢nan draselny (MD), difosfore¢nan draselny (DD), trifosforec¢nan
draselny (TD), fosfore¢nan sodny (FS), trifosfore¢nan sodny (TS), pyrofosfore¢nan
sodny (PS)

Pristroje a pomocky

stolna rezacka (SP-800A SPAR, Taliansko)

masirka (GM100, Gourmia, USA)

magnetické miesadlo (HEIDOLPH MR Hei-Mix S, Nemecko)

konvektomat (SCC WE 61, Rational, Ceska republika)

vakuova bali¢ka (Henkelman, Mini jumbo, Holandsko)

pH meter (EUTECH INSTRUMENTS, Holandsko)

susiarent (VENTICELL, BMT, Ceska republika)

analytické vahy (EXPLORER PRO model EP 214CM, USA)

textarometer (TA.XT Plus, Stable Micro Systems Ltd., Anglicko)

kolorimeter (HunterLab, UltraScan PRO, USA)

4.2 Receptira na vyrobu vzoriek Sunky

421

Receptura

Na vyrobu bravéovych Suniek najvyssej kvality sa pouzili bravéové stehnd. Mdso bolo

navazené na ziadanti hmotnost’ 500 g. Nasledne do bravcovych stehien bol pouzity 8%

nastrek, ktory bol pripraveny zo zmesi vody, dusitanovej soliacej zmesi a pridavku
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vybranych fosfatovych soli. Nasledne sa do jednotlivych sarzi pridavali sodné a draselné
fosfaty. Vyroba modelovych bravéovych Suniek bola rozdelena do troch Sarzi nasledovne:
kontrola bez pridavku fosfore¢nych soli, 0,25 % koncentracia K a Na fosfatov a posledna

Sarza 0,50 % mnozstvo K a Na fosfatov.

Konkrétne mnoZstvo surovin pre vyrobu modelovych vzoriek bravéovych Suniek je uvedené

V tabul’ke ¢. 2.

Tabulka 2: Surovinové zlozZenie jednotlivych sarzi bravéovej Sunky

Vzorka Stehno [g] Dusitanovad | Pitnd voda [g] | Fosfore¢na sol
soliaca zmes [0]
[a]

kontrola 500 13 150

0,25 DD 500 13 150 1,26
0,25TD 500 13 150 1,39
0,25 MD 500 13 150 1,86
0,25 PS 500 13 150 1,89
0,25TS 500 13 150 1,71
0,25 FS 500 13 150 2,00
0,50 DD 500 13 150 2,54
0,50 TD 500 13 150 2,79
0,50 MD 500 13 150 3,73
0,50 PS 500 13 150 3,77
0,50 TS 500 13 150 3,41
0,50 FS 500 13 150 3,99

4.2.2 Vyroba Suniek

Na vyrobu Sunky boli pouzité bravcové stehnéd zbavené tuku, Sliach a zbytkov kosti. Takto
pripravend hlavna surovina bola nasledne namletd pomocou stolnej rezacky, ktorou bola

dosiahnutd pozadovana homogenita mésa. Bravcové stehna boli rozdelené na hmotnost’
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500 g a nasledne doslo k vyrobe 13 Suniek, ktoré sa lisili typom fosfatu (Na, K) aich
pridavkom. K bravéovému maésu a pouzitej fosfatovej soli bol pridany 8 % néstrek. Zmes
bola po dokladnom premiesani vlozena do masirok, ktoré boli odvakuované. Proces
masirovania prebiehal 10 hodin pri rychlosti 20 otacok za minutu pri teplote +2 °C. Po
skonceni masirovania bolo dielo naplnené do sklenakov a opét’ odvakuované. Sklenaky boli
vlozené do konvektomatu, v ktorom prebiehalo tepelné opracovanie. Najprv bola nastavena
teplotana 65 °C po dobu 35 minut, potom bola zvySena na 75 °C po dobu 15 minut, posledné
zvySenie bolo na 85 °C po dobu 30 minut a kone¢na teplota 72 °C v jadre s tepelnou vydrzou
10 minut. Po dbékladnom tepelnom opracovani boli vzorky ochladené a skladované
Vv chladnicke 1 tyzden. Po uplynuti doby skladovania boli vzorky podrobené chemickym,

textdrovym a senzorickym analyzam.
4.3 Chemicke analyzy

4.3.1 Obsah suSiny

Obsah susiny sa bol zistovany v priebehu celej vyroby bravéovych Suniek. Odbery vzoriek
pre analyzu boli prevedené z ¢istého midsa bez pridavku fosfatov, masirovaného dicla
a hotového vyrobku. Nasledne sa do hlinikovych misiek s ty¢inkou a predsuSenym pieskom
navazilo na analytickych véhach cca 5 g skiimanej vzorky. Po dokladnom premieSani
predsuSen¢ho piesku a skimanej vzorky sa miska spolu so sklenenou ty¢inkou vlozila do
suSiarne a suSilo sa pri teplote 103 £ 3 °C. Po suSeni boli misky vlozené do exikatora
a nechali sa vychladnat’ pri izbovej teplote a potom boli zvazené na analytickych vahach

S presnost’ou na 0,0001 g.

Obsah vody sa vypocital pomocou nasledovného vzorca:

ml-—-m?2

W= ( ) * 100 [%]

mil

Kde:

w = obsah vody [%]

m1 = celkova hmotnost’ misa pred susenim
m2 = celkova hmotnost’ po ususeni [7]

Kazdd skimana vzorka bola merana trikrat az nameranych hodn6t bol vypocitany

aritmeticky priemer.
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4.3.2 Stanovenie pH

Kyslost' ¢i zasaditost vodnych roztokov sa udava podl'a hodnoty pH. Jeho stupnica
nadobuda hodnoty od 0 po 14 a hodnota 7 sa povazuje za neutralnu. Potraviny s niz§im pH
ako 7 su kysle a potraviny s vy$Sou hodnotou pH ako 7 su charakterizované ako zasadité.
Meranie potencidlu vznikajuceho na rozhrani dvoch faz, ktoré si od seba oddelené
membranou meracej elektrody umiestnenej vo vzorke je principom stanovenia pH. Potenciél
je snimany v porovnani s konstantnym potencialom druhej referen¢nej elektrody. [34]

Hodnota pH sa stanovovala pocas celého priebehu vyroby Suniek. Modelové Sarze pre
meranie pH boli prevedené z ¢istého méisa, namasirovaného diela a hotovych Suniek.
Hodnota pH v analyzovanych vzorkach sa stanovila pomocou pristroja HI 99161 pH metra
S prislusnou vpichovou sondou. Meranie bolo prevedené pitkrat po sebe na rdznych

miestach danej vzorky a nasledne sa zo ziskanych hodnét urobil priemer.

4.4 Hmotnostné straty varenim

Hmotnostné straty sa uskuto¢nuju pri tepelnej uprave stratou vody alebo inych latok. Meni
sa pritom najmd pomer vody K ostatnym zlozkam. Straty zavisia hlavne od spbsobu
kuchynskej Upravy a aj na druhu pouZitej potraviny. [45]

Vsetky Sunky boli zvazené pred a po tepelnej Uprave. Hmotnostné straty pocas varenia boli

vyhodnotené podl'a vzorca:

hmot. straty [%] hmotnost pred varenim [g] — hmotnost po vareni[g] 100
] = *
mot.straty {7 hmotnost vzorky pred varenim [g]

Vysledné hodnoty boli spriemerované a uvadzane v percentach.

45 Farba

Pre spotrebitela je farba velmi doleZzitym kritériom. Farba zavisi od koncentracie
myoglobinu a stupni jeho oxidacie, ako aj Struktara méasa. Farba je pravdepodobne jednym
z najdolezitejSich vizudlnych faktorov pri rozhodovani o ndkupe médsa a méisovych
vyrobkov. Fyzicky je farba Ziarenie obsahujiice zmes rdznych vinovych dizok, segment
viditeIného spektra odrazené¢ho objektom, ktorého farba sa hodnoti v oku pozorovatela.
Farebny systém CIELAB je jednym z najcastejSie pouzivanych farebnych priestorov na
meranie farby objektu. Farba je definovana ako bod v trojrozmernom priestore vo vztahu k
stradniciam L*, a*, a b*. L* znamena lahkost’ farby. Nachadza sa na vertikalnej osi v

priestore a jeho hodnota sa pohybuje od 0 (¢ierna) do 100 (biela). Suradnice a* a b*
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predstavuju hodnoty, z ktorych sa da vypogitat’ sytost’ a odtieni farby. A* je sucastou spektra
vlnovych dizok zodpovedajucich farbam od modrej (-b*) po zlti (+b*), od zelenej (-a*) po

¢ervenu (+a*).

_ A=100
yellowish b (white)
greenish - 2
*1 p ..7
-a* x ‘ reddish
-h*
blueish
¥ 1#=0

(black)

Obrazok 1: Farebny priestor systému CIELAB (L*, a*, b*) [46]
Na meranie farby u skumanych vzoriek bol pouzity sprektofotometer UltraScan PRO.
Meranie bolo prevedené v trojrozmernom farebnom priestore CIELAB. Najprv sa urobila
kalibracia sprektofotometra na ¢iernom a bielom pozadi. Nasledne bola kazda hotova Sunka
merana 5-krat. Z vyslednych hodnot, ktoré boli spriemerované sa vyhodnotili parametre L*
(jas vyrobku), a* (prechod medzi ¢ervenou a zelenou farbou) a b* (prechod medzi Zltou

a modrou farbou).

4.6 Textarova profilova analyza (TPA)

Analyza texturdlneho profilu (TPA) simuluje preziivanie susta v tstach ¢loveka. Tento test
slizi na meranie sily stlacenia (v Newtonoch) vzorky misa vyvinutej textGrometrom.
Cylindricky tvarovana vzorka sa ulozi pod sondu pohybujucu sa konstantnou rychlost’ou
smerom nadol. Softvér automaticky po ich vzajomnom kontakte zaznamena hrubku
testovanej vzorky potraviny. Po¢as celého testu je rychlost’ stla¢enia konstantna (2 mm.s™),
takZe oblast’ pod krivkou zavislosti sily od €asu je priamo umerna praci, ktori vykona sonda
pri pohybe nadol a praci, ktor( vykona vzorka pri pohybe sondy nahor. Z tohto stla¢enia sa

vyrataju nasledujuce parametre:

e Tvrdost’ [N] - Ide o odpor (v Newtonoch), ktory vznika pri maximalnom stlaceni v
prvom cykle. Jedna sa o silu potrebnu k dosiahnutiu poZadovanej deformacie, a ktora
sa priblizuje sile vyvinutej pri zahryznuti do potraviny. Odolnost’ vzorky voci

pdsobeniu tlaku udéva jej tuhost’.
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e Lepivost’ [-] — je definovana ako sila potrebna k prekonaniu sily medzi povrchom

vzorky a povrchom dosky, s ktorou prichadza do kontaktu vzorka.

o Kohezivnost’ [N] - Je to pomer sil zistenych poc¢as druhého a prvého cyklu stlacenia.

Ide o sily vnatornych vézieb, ktoré tvoria telo vzorky.

e Elasticita [N.s] - Sila (v gramoch) pdsobiaca pri maximalnom stlaceni v priebehu

druhého kompresného cyklu. Predstavuje tuhost’ vzorky pri druhom zahryznuti.

e Zuvatelnost’ [N] - Energia potrebna k prezavaniu pevnej vzorky az do stavu

vhodného k jej prehltnutiu (gumovitost’ x pruznost).

e Gumovitost’ [N] — je oznaena ako nasobok stdrznosti a tvrdosti, ateda je
charakteristickd pre potraviny s nizkym stupfiom tvrdosti a vysokym stupiiom
stdrznosti. Inak povedané je to tUsilie potrebné k rozzuvaniu potraviny do stavu

potrebného k prehltnutiu. [44, 45]

Textarové vlastnosti boli zmerané na pristroji TA XT Plus a to tak, ze vykrojeny valec zo
Sunky 0 priemere 35 mm a hrubke cca 15 mm bol vlozeny pod valcovu sondu. Konstantna
rychlost kompresie bola 2 mm.s™ o sile 0,049 N a bravéové Sunky boli stlacené na 50 %
svojej povodnej vysky. Kazdd vzorka bola zmerand trikrat pri laboratornej teplote
a vysledkom merania bola krivka, ktora vyjadrovala silu potrebnd k deforméacii modelovej

vzorky za urcity cas.

4.6.1 Warner-Bratzlerov test (WBR)

Tento strihovy test umoziiuje merat’ sily potrebné na rezanie vzorky tkaniva. Strihanie
vzorky umozituje modelovat’ spravanie jedla pocas prvého zahryznutia. Vzorka sa nareze
pomocou noza Warner-Bratzler, az kym nie je Uplne odtrhnutd, pricom zaznamenava
maximalnu pevnost’ a hlizevnatost, t. j. energiu potrebnll na rezanie vzorky. Vysledok tohto

merania indikuje tvrdost’ misa. [46]

Na meranie sa pouzil analyzator textiry TA XT Plus. Najprv bolo potrebné vybavit
zariadenie prislusenstvom, ktoré zodpovedalo poziadavkdm vybranej testovacej metody
(Warner — Bratzlerov test). Jednalo sa o podstavec so Strbinou, na ktorom bola umiestnena
Sunka v tvare kvadru o priereze 2 x 1 x 1 cm. Tieto vzorky boli strihané pomocou Warner-
Bratzlerovho noza v tvare pismena “V”. Konstantna rychlost’ rezu noza bola prevedena

rychlostou 1 mm.s’1. Vysledkom tohto merania bola maximalna strihova sila, ktora udava
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odolnost’ skiimanej Sunky voci strihu ¢epele. Meranie Sarzi sa uskutocnilo 8-krat kvoli

moznému vyskytu chyb pocas krajania vzoriek na kvadre.

4.7 Senzoricka analyza

Senzorické hodnotenie je jednou z najstarSich metod posudzovania kvality potravin. Ciel'om
tohto hodnotenia je ziskavanie jednotlivych subjektivnych posudeni od individudlnych
posudzovatel'ov a co najviac zhodnoteny vysledok. Ziskava sa celkovy obraz pri
posudzovani potravin o ich vlastnostiach, ktoré sa daju postrehntt’ 'udskymi zmyslami ako
je Cuch, zrak, chut’, hmat a sluch.[43]

Senzoricka analyza prebiehala v laboratoriu na Univerzite Tomasa Bat'u v Zline. Skupina
hodnotitel'ov senzoricky analyzovala u platkov hotovych Suniek celkovy vzhlad, texturu
(konzistenciu), vzhl'ad v nareze, voiu a chut’ pat’ bodovou stupnicou. Dalej este museli
hodnotitelia zoradit' vzorky podla preferencii. Svoje hodnotenia zaznamenavali do
dotaznikov (vid’ priloha I). Vysledky boli spracované a vyhodnotené do programu Microsoft
Excel. Pomocou Kruskall-Wallisovho testu na hladine vyznamnosti p <0,05 boli
vyhodnotené celkovy vzhlad, textira, vzhlad v nareze, vona achut. Pri poradovej

preferencnej skuske sa pouzil Friedmanov test na hladine vyznamnosti p<0,05.
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5 VYSLEDKY PRACE A DISKUSIA

V praktickej Casti tejto diplomovej prace bolo vyrobenych 13 modelovych typov bravcovej
Sunky. Vyrobené vzorky sa liSili mnozstvom [0,00 (kontrola), 0,25 a0,50 %]
a druhom pridanych fosfatovych soli. Pre analyzu boli vybrané draselné fosfatove soli
[monofosfore¢nan draselny (MD), difosfore¢nan draselny (DD), trifosfore¢nan draselny
(TD)] a sodné fosfaty [fosfore¢nan sodny (FS), pyrofosfore¢nan sodny (PS) a trifosfore¢nan
sodny (TS)]. Nésledne boli tieto bravcové Sunky podrobené tepelnému opracovaniu
a skladované pri chladiarenskej teplote (5 °C). Po tyzdni skladovania boli prevedené analyzy
farby a hmotnostnych strat, chemicke, senzorické a texturové analyzy.

5.1 Vyhodnotenie suSiny

Jednotlivé modelové vzorky boli odoberané pocas celej vyroby Suniek, a to zo surového

masa, namasirovaného diela a hotovej Sunky. Susina bola stanovena u tychto Sarzi 3-krét.

Bez pridavku fosfatovych soli

Najskor bolo zmerané surové bravéové miso (obr. 2, 3) bez pridavku fosfatov, kde
pociatony obsah suSiny bol 26 %. Po pridani dusitanovej soli sa znizil obsah suSiny
u namasirovaného diela (21,3 %), z dovodu vyssieho obsahu vody. Nasledne hotova
Sunka vykazovala vyssi obsah susiny (27,6 %) kvoli vytvoreniu gélu. V stadii E. Menezes
a kol. (2018) , stanovili obsah susiny z mletych vzoriek hovédzieho, kuracieho a bravéového
madsa. Pociato¢ny obsah susiny im u surového bravcového mésa vysiel 25 %. V porovnani

nasich vysledkov boli hodnoty zrovnatel'né. [51]

Autori Cheng Q. a kol. (2005) vo svojej studii, kde porovnavali bravcové varené Sunky
s tradiénymi metédami varenia suchého a mokrého spdsobu, merali obsah susiny u uvarenej

brav¢ovej Sunky, ktory im vysiel 28 %. [50]

Pridavok 0,25 9% fosfatovych soli

V obrézku ¢. 2 st zobrazené hodnoty susiny vzoriek bravéovych Suniek s pridavkom 0,25 %

fosfatovych soli.

Pri odbere namasirovaného diela vykazovali mierne zvySeny obsah suSiny modelové
vzorky s pridanim draselnych fosfatov. Namasirované diela so sodnymi fosfore¢nymi

solami mali 'ahko zniZeny obsah suSiny V porovnani kontrolnej Sarze. Vyssi obsah suSiny


https://www-sciencedirect-com.proxy.k.utb.cz/science/article/pii/S0260877404002328
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u draselnych fosfatov vykazovali DD a TD oproti MD, kde sa ukazalo, ze menej zadrZiavaju
vodu.

Obsah susiny hotovej Sunky (obr. 2) u standardu bol vyssi v porovnani s modelovymi
bravéovymi Sunkami s pridavkom K a Na fosfatovych soli. Sunky s draselnymi fosfatmi
nadobudali nizsi obsah suSiny oproti vzorkdm so sodnymi sol'ami kyseliny fosforecne;.

Vyssiu susinu vykazovali TD a TS v porovnani s ostatnymi K a Na fosfatmi.

35

30

25 I

. |
15

10

0

surové maso namasirované dielo hotova Sunka

Obsah susiny [%]

(6]

kontrola ®O0,25DD mO0,25TD ®m0,25MD ®O0,25PS mO0,25TS ®O0,25FS

Obrazok 2: Obsah susiny bravéovych suniek s pridavkom 0,25 % fosfatovych soli

Pridavok 0,50 % fosfatovych soli

Hodnoty suSiny $arzi Suniek s 0,50 % koncentréaciou su znazornené na obr. 3.

Vzorky namasirovaného diela s pridavkom K a Na fosfatovych soli vykazovali mierne
zvySeny obsah suSiny v porovnani skontrolou. Namasirované dielo s pridanim TD
nadobudalo podobny obsah suSiny ako $tandard. Vyss$i obsah susiny u draselnych soli
kyseliny fosfore¢nej vykazovali vzorky MD a DD ako namasirované dielo s pridanim TD.

U sodnych fosfatov sa obsah suSiny vyrazne nemenil.

Hotové bravcové Sunky s pridavkom Na a K soli kyseliny fosfore¢nej vykazovali nizsi
obsah suSiny v porovnani nulového Standardu $unky. Obsah suSiny medzi jednotlivymi
fosforeénanom sodnym (FS) anajvy$Sia hodnota suSiny (26 %) bola zistena

u pyrofosforecnanu sodného (PS).
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Obrazok 3: Obsah susiny bravéovych suniek s pridavkom 0,50 % fosfatovych soli
Porovnanie pridavkov 0,25 a 0,50 % fosfatovych soli

U vzoriek namasirovaného diela (obr. 2, 3) obsahujdcich draselné a sodné soli kyseliny
fosfore¢nej sa s pridanim vyssieho mnozstva fosfatov mierne zvysoval obsah susiny ako
u Sarze s pridavkom 0,25 % koncentracie. Pridanie sodnych fosfatov v nizs§om mnozstve do
namasirovaného diela vyrazne neovplyvnil obsah susiny v porovnani so Sarzou bez fosfatov.
V porovnani Na a K fosfatovych soli u namasirovaného diela vykazovali vyssi obsah suSiny

brav¢ové Sunky s draselnymi fosfatmi.

Hotové Sunky s pridanim K a Na fosfatovych soli nadobudali niz$ie hodnoty susiny oproti
Sarze bez pridavku fosfatov, kde sa zvySuje obsah vody. V oboch pripadoch Sarzi

s pridavkom fosfatovych soli neboli vel'ké rozdiely v obsahu susiny.

Autori Schwartz a Mandigo (2002) studovali vplyv pridania fosfatovych soli do médsovych
vyrobkov, kde zistili, ze pridavok fosfatov ma vplyv na obsah su$iny, tym padom lepSie

zadrZiavaju vodu v Sunkach. [57]

Autori Cheng a kol. (2005) vo svojej stadii zistovali obsah suSiny pri vareni bravcovych
Suniek a dosli k zaveru, Ze varenim sa znizuje obsah suSiny a zadrziava sa viac vody v Sunke.
Na druhej strane, fosfaty samy o sebe sotva aktivuju proteiny, oni mézu odstranit’ iba
spojenie medzi aktinom a myozinom. Prostrednictvom pridavania soli spolu s fosfatmi

sucasne do mésovych vyrobkov sa svalovy protein stava rozpustnym alebo aktivovanym a
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rozpustny protein moze znehybnit’ vysoké hladiny pridanej vody, ako aj emulgovat’ velké
mnozstvo tuku. [50]

5.2 Vyhodnotenie pH

Meranie hodnoty pH bolo uskutoénené zo surového mésa, namasirovanych diel a hotovych
Suniek celkovo 3-krat u kazdej modelovej vzorky. Z nameranych dat sa spriemerovali
hodnoty pH uvedeneé v obrazkoch 4 a 5.

Zmerané surové bravéové miso vykazovalo vy$siu hodnotu pH (5,56) ako Standard
namasirovaného diela (5,51) z dévodu pridania dusitanovej soli. Nasledkom tepelnej
upravy sa zvysila hodnota pH hotovej bravéovej Sunky kvoli tvorbe gélu.

Vo svojej studii autori Zhang a kol. (2021) skimali u¢inok skladovania pri teplote - 3 °C na
myofibrilarny protein v rychlom alebo pomalom zmrazenom bravéovom mése. Hodnota pH
u surového bravéového mésa vykazovala 5,46. V zrovnani naSich vysledkov (obr. 4) ndm
hodnota pH vysla o trosku vyssia u surového bravéového mésa (5,56) v doésledku pridania

dusitanovej soli. [51]

Hodnota pH
N w B (6] o))

[N

surové maso namasirované dielo hotova Sunka

kontrola ®0,25DD mO0,25TD ®0,25MD ®mO0,25PS mO0,25TS ®O0,25FS

Obrazok 4: Hodnota pH jednotlivych vzoriek s koncentraciou 0,25 %

Pridavok 0,25 % fosfatovych soli

V porovnani so $tandardom namasirovaného diela (obr. 4) bol zvySujuci sa trend hodnoty

pH uvzoriek Suniek s pridanim fosfatov. VysSie hodnoty pH vykazovali vzorky
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namasirovaného diela spridavkom Na fosfatov. Najvyssie pH (6,2) bolo zistené
u fosfore¢nanu sodného (FS). Ostatné vzorky s pridanim Na a K soli kyseliny fosfore¢ne;j

vykazovali hodnoty pH od 5,7 — 5,8 a da sa povedat’, Ze boli mierne rozdiely medzi nimi.

V zrovnani $tandardu hotovej bravéovej Sunky (obr. 4) sa zvySovalo pH u vzoriek
s pridavkom oboch typov. Najvyssiu hodnotu pH (6,5) u draselnych fosfatov nadobudala
bravcova Sunka s trifosforecnanom draselnym (TD). U sodnych soli kyseliny fosfore¢nej
vykazovala modelova Sunka s FS najvy$$iu hodnotu pH 6,2. Ostatné vzorky Suniek

nadobudali hodnoty pH od 6 — 6,1.

Pridavok 0,50 % fosfatovych soli

U namasirovaného diela (vid’ obr. 5 nizsie) po pridavku sodnych a draselnych fosfatov sa
zvySovala hodnota pH oproti Standardu. NajvysSie hodnoty pH dosahovali vzorky s DD (5,9)
a FS (6,3). Ostatné namasirované diela dosahovali pH od 5,73 —5,81.

V porovnani kontroly hotovej bravéovej Sunky (obr. 5) uSuniek so sodnymi
a draselnymi fosfatmi sa zvySovalo pH. Najvys$iu hodnotu pH (6,2) u draselnych fosfatov
nadobudala hotova Sunka s trifosforeénanom draselnym. U sodnych soli kyseliny
fosfore¢nej vykazovala vzorka FS najvy$siu hodnotu pH 6,6. Ostatné vzorky Suniek
nadobudali hodnoty pH od 6 — 6,18.
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Obrazok 5: Hodnota pH jednotlivych vzoriek s koncentraciou 0,50 %
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Porovnanie pridavkov 0,25 a 0,50 % fosfatovych soli

Pri porovnani oboch pridavkov fosfatovych soli do namasirovaného diela sa zvySovala
hodnota pH oproti sarze kontroly bez fosfatov. V porovnani mnozstva 0,25 a 0,50 %

fosfatovych soli nebol zjavny rozdiel hodnoty pH.

Hotové bravéové Sunky s mnozstvom 0,25 a 0,50 % fosfatovych soli vykazovali vyssiu
hodnotu pH ako $arza Standardu bez pridavku fosfatovych soli. Medzi druhmi draselnych

a sodnych soli kyseliny fosfore¢nej nebol zisteny znaény rozdiel.

Glorieux a kol. vo svojom experimente (2017) tiez tvrdia, ze fosfore¢nan sodny ma najvyssiu
hodnotu pH, lebo mé& najviac alkalické a kyslé prostredie v porovnani s ostatnymi typmi
fosfatov. [19]

Autori Long a kol. (2011) tvrdia, ze pouzivanie fosfatovych soli do bravéovych Suniek ma
vplyv na hodnotu pH, lepsie zadrziavanie vody, ¢im sa docielia vysSie vynosy a kvalita
masovych vyrobkov. R6zne jednotlivé fosfaty vykazuji vyznamné rozdiely v hodnotéach pH.
Takmer vsetky fosfaty, ako aj ich zmesi, ktoré sa pouzivaji v mése, s alkalické fosfaty a
ich pridanie k mierne kyslému mésu vedie k zvys$eniu pH vo vnuatri mdsového vyrobku. Ked’
dojde k pohybu d’alej od izoelektrického bodu, zvysuje sa kapacita proteinov viazacich vodu,
pretoze vicsie elektrostatické odpudzujice sily vytvaraja vel'ké medzery medzi aktinom a

myozinom a va¢s$ie mnozstvo pridanej vody mdze byt viazané. [18]

5.3 Vyhodnotenie hmotnostnych strat varenim

U vyrobenych modelovych brav¢ovych Suniek boli stanovené hmotnostné straty pri tepelnej

Uprave. Priemerné hodnoty a ich odchylky hmotnostnych stréat st uvedené v tabul’ke ¢.3.

Najviacsie hmotnostné straty 21,54 + 1,07 % boli zistené u Sarzi kontroly bez pridania
fosfatov, kde sa nezadrziavala voda dostato¢ne. Pridanim oboch mnozstiev fosfatovych soli
do modelovych bravéovych Suniek sa znizili straty na hmotnosti ako u Sarze Standardu bez

pridania tychto soli.

Pridavok 0,25 9% fosfatovych soli

S pridanim nizSiecho mnozstva fosfatov sa mierne zvysuji hmotnostné straty. Pri Sunkach s
draselnymi a sodnymi fosfatovymi solami vykazovali najmensie straty na hmotnosti Sunky

monofosforecnanu draselného (MD) a trifosfore¢nanu sodného (TS). Najvyssie hmotnostné
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straty bravéovych Suniek s pridanim draselnych a sodnych soli kyseliny fosfore¢nej
nadobudali vzorky trifosforeénanu draselného (TD) a fosfore¢nanu sodného (FS). D4 sa
usudit’, ze pridanim sodnych fosfatovych soli do Suniek vykazuji mensie straty na hmotnosti

ako draselné soli kyseliny fosfore¢nej pri mnozstve pridavku 0,25 %.

Tabulka 3: Hmotnostné straty u jednotlivych Sarzi bravéovych suniek

Vzorka Hmotnostné straty [%]
kontrola 21,54 £1,07
0,25 DD 5,57 +1,07
0,25TD 10,49 + 0,57
0,25 MD 3,15+ 0,40
0,25 PS 6,01 + 2,36
0,25TS 3,09 +0,63
0,25 FS 7,53+0,19
0,50 DD 1,66 + 0,45
0,50 TD 3,88+0,31
0,50 MD 2,76 £ 1,09
0,50 PS 5,98 + 0,51
0,50 TS 2,72 +0,66
0,50 FS 3,73+ 2,02

Pridavok 0,50 9% fosfatovych soli

Pouzivanie vysSieho mnozstva fosfatovych soli vykazuje nizsie straty na hmotnosti Suniek.
Najmensie hmotnostné straty Suniek s draselnymi sol'ami kyseliny fosforecnej boli zistené
u modelovej vzorky difosfore¢nanu draselného (DD) 1,66 £ 0,45 %. U Suniek s pridavkom
draselnych fosfatovych soli boli zistené najvyssie straty na hmotnosti u trifosfore¢nanu
draselného (TD) 3,88 = 0,31 %. Z modelovych Suniek obsahujucich sodné fosfaty
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vykazovali najmenSie hmotnostné straty s pridavkom trifosforecnanu sodného

2,72 + 0,66 % a najvicsie u Sunky s pridanim pyrofosfore¢nanu sodného 5,98 + 0,51 %.

Porovnanie 0,25 a 0,50 % koncentracie fosfatov

VysSie straty na hmotnosti vykazovala Sarza 0,25 % koncentracie fosfatov ako mnozstvo
0,50 % fosfatovych soli. Bolo preukazané, ze vyssi pridavok soli kyseliny fosforecnej ma
lepsi vplyv na hmotnostné straty a tym padom lepsie zadrziavajt vodu.

Pri porovnani draselnych a sodnych soli kyseliny fosfore¢nej vykazovali mensie hmotnostné
straty Sunky s pridanim draselnych soli ako modelové vzorky bravéovych Suniek
s pridavkom sodnych fosfatov.

Z vysledkov sa da povedat, ze ¢im vyssia koncentracia fosfatovych soli, tym su mensie
hmotnostné straty bravcovych Suniek pocas varenia, ale aj pridavkom niZz§ieho mnozstva
fosfatovych soli sa straty na hmotnosti znizuji. Podobné vysledky vysli aj autorom Erdogdu
akol. (2007) vo vyskume Gala akol., kde porovnavali nizSie a vy$Sie koncentracie
jednotlivych sodnych a draselnych soli kyseliny fosfore¢nej. [18]

Autori Munoz akol. (2020) v experimente skiumali hmotnostné straty bravcovej Sunky
z pliecka v parnom av radiofrakvenénom systéme. SpOsob tepelnej Upravy nemal
vyznamny vplyv na hmotnostné straty, avSak mierne rozdiely boli pozorované
v technologickej a senzorickej kvalite konecného vyrobku. [53]

Glorieux akol. v stadii (2019) tvrdia, Ze pridanie sodnych a draselnych soli kyseliny
fosforecnej vplyva pozitivne na hmotnostné straty Suniek, teda straty na hmotnosti su niZsie,

¢im sa zvySuju vynosy. V porovnani nasich vysledkov boli hodnoty zrovnatel'né. [19]

5.4 Vyhodnotenie farby

Analyza farby modelovych bravéovych Suniek sa uskutoénila tyzdeni po vyrobe. Meranie
farby prebiehalo pomocou spektrofotometra UltraScan PRO, kde sa Sarze zmerali Sestkrat
a z vyslednych hodn6t boli vypocitané priemerné hodnoty a ich smerodajné odchylky, ktoré
su v tabul’ke ¢. 4. Hodnotili sa celkovo 3 parametre a to nasledovne:

e parameter L*, ktory charakterizuje svetlost’ farby (0 — ¢ierna a 100 — biela)
e parameter a* nadobuda hodnoty od zelenej farby (-a*) po ¢ervenu (+a*)
e parameter b* nadoblda hodnoty od modrej (-b*) po zItu (+b*) farbu.

Standard bravéovej Sunky bez fosfatov mal najvyssiu hodnotu L* 70,01 + 0,64 a tym sa

javil za najtmavsi. U parametru a* (¢ervena farba) sa vyrazne neliSil od ostatnych Sarzi. Pri
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hodnote b* vykazoval najvicsiu sytost' zltej farby (10,11 + 0,16) ako dalSie Sarze
fosfatovych soli.

Pridavok 0,25 % fosfatovych soli

U Suniek s pridanim niz$ej koncentracie fosfatovych soli sa vyrazne nelisila hodnota L*.
Avsak najnizsi jas (66,45 + 0,71) bol zisteny u vzorky fosfore¢nanu sodného (FS). Pridanie
draselnych a sodnych soli kyseliny fosfore¢nej nemalo zjavny vplyv na jas Suniek.

U parametru a*, ktory dosahoval hodnoty 8,59 — 8,91 nedoslo k vyraznym rozdielom
medzi jednotlivymi bravéovymi Sunkami. Zvysujlce hodnoty parametru a* sa javia ako viac
cervené. Najviac Cervenu farbu (8,91 + 0,48) mala Sunka s pridavkom fosfore¢nanu sodného

(FS).

Tabulka 4: Namerané hodnoty L*, a*, b* jednotlivych sarzi bravéovych suniek

Vzorka L* a* b*

kontrola 70,01 + 0,64 8,77+0,29 10,11 + 0,16
0,25 DD 68,30 £ 0,27 8,58 + 0,96 9,13+ 0,72
0,25TD 68,40 £+ 0,66 8,69 + 0,47 9,19 + 0,52
0,25 MD 69,41 + 0,49 8,59 + 0,68 8,77+ 0,57
0,25 PS 68,49 + 0,23 8,78 + 0,32 9,14+ 0,38
0,25TS 68,65 + 0,82 8,74 + 0,44 8,86+ 0,72
0,25 FS 66,45 £ 0,71 8,91+0,48 8,87 + 0,62
0,50 DD 69,65 + 0,44 8,59 + 0,40 7,94+ 0,52
0,50 TD 69,35 + 0,63 8,45+ 0,17 8,27 = 0,50
0,50 MD 69,76 + 0,35 8,31+0,72 8,53+ 0,87
0,50 PS 68,52 + 0,58 8,62 + 0,35 8,35+ 0,42
0,50 TS 68,96 + 0,65 8,83+0,25 8,59 + 0,32
0,50 FS 64,91 + 0,31 8,54 + 0,37 8,83+ 0,50
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Hodnoty parametru b* (Zltej farby) sa vyrazne neliSili pridanim draselnych a sodnych
fosforec¢nych soli. Najvyssiu hodnotu zltej farby (9,19 £ 0,52) nadobtdala Sunka s typom

fosfatu trifosfore¢nanu draselného.

Pridavok 0,50 % fosfatovych soli

Opét bolo preukazané, ze pridavok 0,50 % fosforecnych soli do bravcovych Suniek nema
+ 0,31 umodelovej Sunky s pridanim fosforeénanu sodného. Vzorka s pridavkom
monofosfore¢nanu draselného vykazovala najvyssiu svetlost’ (69,76 + 0,35) oproti ostatnym
fosfatovym soliam.

Pri parametre a* neboli zistené vyrazné rozdiely medzi Sunkami obsahujdcich draselné
a sodné soli kyseliny fosfore¢nej. Najvyssi obsah ¢ervenej farby 8,83 £ 0,25 vykazovala
modelova brav€ova Sunka s trifosfore¢nanom sodnym.

U parametru b* sa nepreukézali zna¢né rozdiely pri vy$$om pridavku fosfatovych soli.
Najniz§i obsah zltej farby nadobddala sunka difosfore¢nanu draselného (DD) 7,94 £ 0,52.
Najvyssie hodnoty (8,83 £ 0,50) parametru b* boli zistené u Sunky fosfore¢nanu sodného
(FS).

Porovnanie 0,25 a 0,50 % fosfatovych soli

Medzi bravéovymi Sunkami oboch typov fosfatovych soli s oboma pridavkami nebola
zjavna odlisnost’ u parametru L*. Jedina o€ividna odlisnost’ bola preukdzanad u Sunky
s pridavkom fosfore¢nanu sodného, kde sa s pridanim nizSie mnozstva zvySovala hodnota
L*.

Pridanie réznych koncentracii fosfatovych soli do skiimanych bravéovych Suniek nemal
vplyv na parameter a*.

U bravcovych Suniek bol mierne zvySeny trend parametru b* u vzoriek obsahujlcich
mensie mnozstvo fosfatovych soli.

Vo svojej tudii autori Glorieux a kol. (2017) dosahovali podobné vysledky u parametru a*.
Studovali vplyv fosfatov na masové vyrobky, kde tvrdia, e pridanie fosfatovych soli do
Suniek nema vplyv na farebné vlastnosti vyrobku. [19]

Autori Camara a kol. (2020) vo svojej stadii vykazovali vy$sich hodnot (12,39 + 0,24) Zltej
farby u Suniek z dovodu pridania niz$ej koncentracie sodnych a draselnych soli kyseliny

fosforecnej. [47]
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5.5 Vyhodnotenie textarovej profilovej analyzy (TPA)

U modelovych bravéovych Suniek sa texturové vlastnosti stanovili tyzdeit po vyrobe na
pristroji TA XT Plus, pricom bola kazda Sarza Suniek zmerana trikrat. Nazaciatku kazdého
merania sa vyrovnala teplota analyzovanej vzorky na laboratérnu teplotu 20 °C.
Vyhodnotenim boli ziskané parametre tvrdosti, lepivosti, elasticity, kohezivnosti,

Zuvatelnosti a gumovitosti.

Tvrdost’

V grafickom znézorneni (obr. 6) je zjavny rozdiel v tvrdosti vyrobenych modelovych
vzoriek Sunky medzi jednotlivymi koncentraciami. V porovnani so $arzou $tandardu bez

fosfatovych soli sa zvySovala tvrdost’ u individualnych Sarzi s pridavkom fosfatovych soli.
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Obrazok 6: Hodnoty tvrdosti u modelovych Suniek

Pridavok 0,25 % fosfatovych soli

Sktimané bravéové Sunky (obr. 6) vykazovali mierne odlisné hodnoty tvrdosti od pridavku
fosfatov. Najnizsia tuhost’ (230,48 N) u modelovych Suniek s fosfatmi bola zistena pri
difosforeCnane  draselnom a trifosforeCcnane  sodnom (223,25 N). Vzorka

s pyrofosforecnanom sodnym vykazovala najvyssiu hodnotu tvrdosti 303,55 N.

Pridavok 0,50 % fosfatovych soli

Aj pri tomto mnoZstve boli preukdzané rozdiely medzi modelovymi brav€ovymi Sunkami

(obr. 6). Najvyssia tvrdost’ (349,22 N) u vzoriek s pridavkom draselnych fosfatov bola
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zistend pri  Sunke s monofosforecnanom draselnym (MD). Bravéova Sunka s
trifosfore¢nanom draselnym nadobudala najniz$iu tvrdost (155,91 N) v porovnani
s ostatnymi draselnymi fosfatmi. Meranim sodnych fosfatov bola preukazana najvicsia
hodnota tuhosti (299,66 N) u pyrofosfore¢nanu sodného a najnizsia hodnota (172,78 N) bola
zistena u vzorky FS.

Porovnanie 0,25 a 0,50 % fosfatovych soli

U Suniek s draselnymi fosfatmi (obr. 6) sa objavuje rastdci trend tvrdosti so zvySenou
koncentraciou draselnych fosfatovych soli, len u vzoriek trifosfore¢nanu draselneho (TD)
vykazovala vysSiu tvrdost’ nizSia koncentracia. U Suniek s fosfore¢nanom sodnym sa
zvySovala tvrdost’ s niz§im mnozstvom fosfatovych soli, avsak u vzoriek TS bola vyssia
tvrdost’ s pridanim vyss$ej koncentracie. U Suniek pyrofosfore¢nanu sodného bola podobna

hodnota tuhosti u oboch koncentracii.

Pri porovnani sarzi fosfatovych soli sa neda presne urcit’, ktory druh soli kyseliny fosfore¢nej
mal vplyv na hodnotu tvrdosti. Zvysledkov je zjavné, Ze pridanim sodnych

a draselnych fosfatov do Suniek doslo k ovplyvneniu tvrdosti.

Contretas a kol. (2020) vo svojej $tadii, kde skimali suSené Sunky tvrdia, ze v dosledku

vys§§ich hmotnostnych strat by sa mala zvysit’ tvrdost’ Suniek. [54]

Glorieux akol. (2017) vsvojom experimente skimali redukciu fosfore¢nanov v
emulgovanych mésovych vyrobkoch (klobasy z bravéového pliecka), kde tvrdili, ze ked’
nebol pridany ziadny fosfat (kontrola), komplex aktomyozinu bol stile neporuSeny a
schopnej$i odolavat’ vonkajSej deformacii. Tvrdost moZze byt ovplyvnend niekolkymi
faktormi. Po prvé, ked’ sa zvysi extrahovatel'nost’ myofibrilarnych proteinov, je k dispozicii
viac proteinov na emulgaciu a st schopné vytvorit' stabilnejSiu gélovi matricu pocas
zahrievania, ¢o by mohlo zvysit’ tvrdost. Na druhej strane, tvrdost’ sa moze tiez zvysit' v
dosledku straty vody alebo tuku pocas spracovania a skladovania, ¢o je Skodlivé pre kvalitu
vyrobku. Zmeny tvrdosti medzi réznymi formul&ciami klobas boli relativne malé. Preto

mozno dospiet’ k zaveru, ze typ fosfatu mal maly vplyv na textové vlastnosti klobasy. [19]
Lepivost’

V porovnani so Sarzou kontroly (obr. 7) vysla vys$sia lepivost’ u Suniek s pridavkom
fosfatovych soli. Modelova vzorka Sunky bez pridavku fosfatov vykazovala hodnotu

lepivosti 0,27, ktora bola najnizsia zo vSetkych analyzovanych Suniek. D4 sa teda
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konstatovat, Ze kontrolnd vzorka bola najmenej lepiva. Akykol'vek pridavok fosfatov

znamenal nérast lepivosti.

Pridavok 0,25 % fosfatovych soli

v

vykazovala $unka s trifosfore¢nanom draselnym (TD). Najlepivejsia (1,39) u skimanych
modelovych Suniek bola vzorka s pridanim FS. V porovnani draselnych a sodnych

fosfatovych soli vykazovali vysSie hodnoty lepivosti Sunky s pridavkom sodnych fosfatov.
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: 1
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Obréazok 7: Lepivost jednotlivych vzoriek bravcéovej sunky

Pridavok 0,50 % mnozstva fosfatovvch soli

U bravcovych Suniek $arze s pridanim 0,50 % koncentracie (obr. 7) soli kyseliny fosfore¢ne;j
lepivosti vykazovala opit’ bravcova Sunka s pridanim trifosfore¢nanu draselného (TD). Pri
porovnani draselnych a sodnych fosfatov pri vyssej koncentracii pridavku nadobudali Sunky
s pridanim draselnych fosfatovych soli nizsie hodnoty lepivosti ako vzorky s pridavkom
sodnych soli.

Porovnanie 0,25 a 0,50 % pridavku fosfatovych soli

Pridanim vys$8ieho mnozstva fosfatovych soli sa zniZovala lepivost’ u jednotlivych

modelovych bravéovych Suniek. Vyssie hodnoty lepivosti vykazovali vzorky s pridavkom
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sodnych soli kyseliny fosforeénej v nizsej koncentracii. Lepivejsie boli Sunky s pridanim

sodnych fosfatov ako vzorky s draselnymi fosfatovymi solami

Barbieri a kol. (2016) v studii redukcie NaCl vo varenej Sunke upravou procesu varenia a
pridanim extraktu z morskych rias (Palmaria palmata) dospeli k zdverom, ze pridanim

fosfatovych soli sa zvysuje lepivost’ u bravcovych Suniek. [55]
Elasticita

Na obrazku 8 st uvedené hodnoty elasticity Suniek, V porovnani so Sarzou nulového
Standardu (11,99 N.s) bravéovej Sunky boli zistené mensie hodnoty elasticity u ostatnych

vzorkach Sunky.

Pridavok 0,25 % fosfatovych soli

Pridanim 0,25 % soli kyseliny fosfore¢nej u Suniek nebol preukazany znaény rozdiel
u parametru elasticity medzi sodnymi a draselnymi fosfatmi. Najnizsiu hodnotu (9,37 N.s)
elasticity vykazovala Sunka s pridavkom trifosfore¢nanu sodného. Najvyssia elasticita bola
zaznamenand u modelovej vzorky s pridanim monofosfore¢nanu draselného 9,96 N.s.

Ostatné bravéové Sunky s fosfatmi vykazovali hodnoty elasticity od 9,46 — 9,77 N.s.
14
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Obréazok 8: Elasticita jednotlivych vzoriek bravéovej sunky
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Pridavok 0,50 % fosfatovych soli

Nizsie hodnoty elasticity nadobudali Sunky s pridavkom sodnych fosfatovych soli, avsak
Sunka s FS vykazovala podobnu elasticitu ako monofosfore¢nan a difosfore¢nan draselny.
Naproti bravéovym Sunkam s draselnymi fosfatovymi sol'ami dosahovala najvyssiu
elasticitu (10,85 N.s) Sunka typu trifosfore¢nanu draselného. Medzi jednotlivymi Sunkami
s0 sodnymi a draselnymi fosfatmi mozeme usadit’, ze vysSiu elasticitu maji bravcové Sunky

s pridanim draselnych fosfatovych soli.

Porovnanie 0,25 a 0,50 % pridavku fosfatovych soli

Pridanie draselnych fosfatovych soli s vysSou koncentraciou vykazuje vy$Sie hodnoty
elasticity bravcovych Suniek ako pridavok nizSicho mnozstva. U bravcovych Suniek
obsahujucich vysSie mnozstvo fosfatov sa znizuje elasticita Suniek v porovnani s niz§im
mnozstvom pridavku, kde sa zvySuje hodnota elasticity. Pridanim draselnych aj sodnych soli

kyseliny fosfore¢nej do Suniek bezohl'adu na mnozstvo sa znizuje ich elasticita.

Jin a kol. (2020) v stadii optimalnej surovinovej skladby na vyrobu varenych bravcovych

Suniek hovoria, ze pridanim fosfatov sa znizuje hodnota lepivosti. [56]
Kohezivnost’

Na obrazku 9 su uvedené hodnoty kohezivnosti vzoriek, nulovy S$tandard vykazoval
kohezivnost 0,60 N. U brav€ovych Suniek sa hodnoty kohezivnosti v porovnani so
Standardom (0,60 N) mierne zvysovali, avsak u Suniek MD, TD a TS v mnozstve 0,50 %

vychadzala mensia kohezivnost'.
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Obrazok 9: Kohezivnost jednotlivych vzoriek bravcéovej sunky
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Najvyssiu hodnotu (0,78 N) kohezivnosti u draselnych soli kyseliny fosfore¢nej dosahovala
Sunka s trifosfore¢nanom draselnym (TD) o koncentracii 0,25 % a najnizSiu hodnotu (0,50
N) tohto parametru vykazovala uz spominana Sunka s monofosfore¢nanom draselnym (MD)
0 koncentréacii 0,50 % (w/w). Da sa posudit’, Ze pridavok sodnych a draselnych soli kyseliny
fosfore¢nej do bravfovych Suniek nema znacny vplyv na parameter kohezivnosti.
Podobnych vysledkov vo svojej §tadii docielili Camara a kol. (2020), kde tvrdia, Ze vysSia

stdrznost’ a elasticita pozitivne ovplyviiuje krajate'nost’ vyrobkov.

ZuvatePnost’

U stanovenia parametru zuvatel'nosti (obr. 10) sa v porovnani Sarze kontroly bez pridavku

fosfatov zvySovala zuvatelnost’ pridanim oboch druhov fosfatovych soli do Sunky.

Pridavok 0,25 % fosfatovych soli

U Suniek s pridavkom draselnych soli kyseliny fosforecnej sa zniZzovala Zuvatelnost’
s pridanim tri- adi- fosfatu. Taktiez sa tento trend prejavoval u bravCovych Suniek
s pridavkom sodnych fosfatov. VVzorky s draselnymi fosfatovymi sol'ami vykazovali nizsie

hodnoty tohto parametru ako brav€ové Sunky so sodnymi fosfatmi.
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Obrézok 10: Zuvatelnost jednotlivych vzoriek bravéovej Sunky
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Pridavok 0,50 % fosfatovych soli

Vyssie hodnoty zuvatelnosti nadobudali vzorky s draselnymi fosfatovymi solami ako
s pridavkom sodnych fosfatov. U Suniek s pridanim draselnych soli kyseliny fosfore¢nej sa

opat’ uplatnil trend, Ze s vy$§im druhom fosfétu sa znizuje Zuvatel'nost.

Porovnanie 0,25 a 0,50 % pridavku fosfatovych soli

Vyssie koncentracie fosfatovych soli znizuji hodnotu zuvatel'nosti ako pridavok mensieho
mnozstva fosfatov. V porovnani s pridanim draselnych asodnych fosfatov vykazovali
vy$8iu hodnotu Zuvatelnosti Sunky s obsahom draselnych soli kyseliny fosforecne;j.
Pri porovnani s kontrolnou $unkou sa objavuje zvySujtci trend Zzuvatelnosti po pridani

sodnych a draselnych fosfatov, z dévodu vyssich hodnét u tvrdosti.

Autori Gal a kol. (2011), hovoria, ze pridanie fosfatov do masovych vyrobkov ma vplyv na
kohezivnost’, zuvatelnost, gumovitost’ a taktieZ to ovplyviiuje aj vynosy a obsah tukov

v kone¢nych misovych vyrobkoch. [18]
Gumovitost’

Oproti Sarze kontroly (obr. 11) bez pridavku fosfatovych soli sa zvySovala hodnota

gumovitosti po pridani fosfatov v oboch koncentraciach.
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Obrazok 11: Gumovitost jednotlivych vzoriek bravcéovej Sunky
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Pridavok 0,25 % fosfatovych soli

U modelovych Suniek s pridanim draselnych fosfatovych soli vykazovala najvys$siu
gumovitost’ 211,7 N vzorka s monofosfore¢cnanom draselnym (MD). Najvyssiu hodnotu
gumovitosti 224,79 N vykazovala bravéova Sunka s pridavkom pyrofosfore¢nanu sodného
oproti ostatnym fosfatom. Sunka s trifosfore¢nanom sodnym nadobudala najmensiu hodnotu

155,22 N zo vsetkych fosfatovych soli.

Pridavok 0,50 % fosfatovych soli

v

gumovitost’ (125,31 N). NajvysSiu gumovitost 225,73 N vykazovala znova Sunka

S pyrofosfore¢nanom sodnym.

Porovnanie 0,25 a 0,50 % pridavku fosfatov

Pridanim vysSej koncentracie draselnych fosfatovych soli sa zvySovala gumovitost’ Suniek,
avsak u vzorky s MD to bolo naopak. U pyrofosfore¢nanu sodného sa hodnota gumovitosti
vyrazne nemenila. ZvySujice hodnoty gumovitosti mohli byt spdsobené s vySSimi

hodnotami tvrdosti.

Autori Gal a kol. (2011), hovoria, ze pridanie fosfatov do miasovych vyrobkov ma vplyv na
kohezivnost’, zuvatel'nost, gumovitost’ a taktiez to ovplyviiuje aj vynosy a obsah tukov

v kone¢nych masovych vyrobkoch. [18]

5.5.1 Vyhodnotenie WBR

Dalsou instrumentalnou metédou, ktord tiez zistuje textirové vlastnosti je Warner-
Bratzlerov Smykovy test. Strihova sila bravcovych Suniek bola stanovena 8-krat u kazde;j
vzorky. Sledovala sa pevnost’ Suniek voci zavislosti na Sarzi fosfatovych soli. Vysledné
priemerné hodnoty so smerodajnou odchylkou zavislosti strihovej sily [N] modelovych
Suniek s pridavkom draselnych a sodnych soli kyseliny fosfore¢nej a 0,25,0,50 %

koncentraciou su uvedené v tabul’ke 5.

V porovnani so Sarzou Standardu bez pridavku fosfatov vykazovali vzorky DD, TS a FS

mensSiu strihov silu ako ostatné bravcové Sunky s fosfatovymi sol’ami.

Pridavok 0,25 9% fosfatovych soli

Vyssiu strihovh silu nadobudali bravéové Sunky s pridanim draselnych fosfatovych soli.

Z draselnych fosfatov bola zistena najvyssia strihova sila (9,61 £ 0,3 N) u Sunky s TD.
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U vzorky DD bola zistena najmensia pevnost’ (7,65 = 0,2 N) v porovnani s ostatnymi

vve

vykazovala bravcova Sunka s pridavkom trifosfore¢nanu sodného. U sodnych fosfatovych

soli nadobudala najvyssiu strihovu silu Sunka s pyrofosfore¢nanom sodnym (8,92 + 0,8 N).

Tabulka 5: Strihova sila [N] sarzi Suniek

Vzorka Strihova sila [N]
kontrola 85+ 04
0,25 DD 7,65+ 0,2
0,25TD 9,61+ 0,3
0,25 MD 9,53+ 0,3
0,25 PS 8,92+ 0,8
0,25TS 6,73% 0,3
0,25 FS 76+ 04
0,50 DD 8,50+ 0,4
0,50 TD 983+ 0,1
0,50 MD 11,10+ 0,5
0,50 PS 8,92+ 0,6
0,50 TS 9,62+ 0,3
0,50 FS 9,15+ 0,1

Pridavok 0,50 % fosfatovych soli

Sarza s draselnymi fosfatovymi solami vykazovala najvyssiu strihovu silu (11,10 + 0,5 N)

v

N. U Suniek so sodnymi fosfatmi nebola preukazana zjavna odlisnost’ pridavku fosfatovych

soli.
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Porovnanie 0,25 a 0,50 % fosfatovych soli

So zvysujicim sa mnozstvom sodnych a draselnych fosfatovych soli sa zvySovala strihova

sila, len u Suniek bravcovych s pridavkom PS vysla strihova sila rovnaka.

Analyzované draselné asodné soli kyseliny fosfore¢nej obsiahnuté v Sunke vyrazne
ovplyvnili hodnoty strihovej sily. Vyssie hodnoty pevnosti boli skér u vzoriek obsahujucich
draselné soli pri koncentracii 0,50 %.

Jeong K. akol. (2018) hovoria, ze Warner — Bratzlerov test by sa mohol povaZzovat’ ako
jeden z najdolezitejSich znakov Suniek a masovych vyrobkov, ktory poskytuje informacie
0 krehkosti vyrobku. Sunky s nizkou strihovou silou st prijatené. Vyssi obsah vlhkosti vo

vzorke bravcovej Sunky nadobuda vyssie hodnoty strihovej sily. [48]

5.6 Vyhodnotenie senzorickej analyzy

Hodnotenie senzorickej analyzy modelovych bravcovych Suniek bolo uskuto¢nené na
Univerzite Tomasa Bat'u v Zline. U vybranych modelovych Suniek sa pri senzorickom
hodnoteni posudzovali nasledovné parametre: celkovy vzhlad, konzistencia, vzhlad

V ndreze, vona, chut’ a celkova preferencia jednotlivych Suniek.

Celkovy vzhPad

U celkového vzhladu Suniek bol zaznamenany Statisticky vyznamny rozdiel v pridavku
fosfatovych soli aj u typu pouzitej soli. Vynimkou je vzorka difosfore¢nanu draselného (DD)
s pridanim 0,25 a 0,50 % koncentrécie sa s 95% spolahlivostou nepodarilo preukazat’, ze
medzi tymito vzorkami existuji Statisticky vyznamné rozdiely. U hodnotitelov sa
vyskytoval zjavny trend vyssej obl'ibenosti celkového vzhl'adu u Sarzi s draselnymi fosfatmi
Vv porovnani so Sunkami sodnych fosfatovych soli. Modelové bravéové Sunky boli hodnotené
nasledovne (od vynikajuceho celkového vzhl'adu Sunky po nevyhovujici):

0,25 MD — 0,50 TD — 0,50 PS — 0,50 TS — 0,50 MD — 0,25 DD — 0,50 DD —
0,25 PS— 0,25 TD — 0,25 FS — 0,50 TS — 0,50 FS — kontrola.

Konzistencia

Konzistencia modelovych Suniek sa hodnotila v rozmedzi vynikajuca az menej dobra,
pricom vo vysledkoch bol Statisticky vyznamny rozdiel. Jednd sa najméd o vzorky 0,25
a 0,50 TD, 0,25 a 0,50 MD, kde medzi tymito Sunkami vznikol vel'mi zjavny rozdiel prave
v tomto parametre, kde Sunky 0,25 TD hodnotitelia posudili ako menej dobrd a 0,50 TD ako
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vynikajucu. Pri hodnoteni bravéovych suniek 0,25 a 0,50 MD to bolo naopak. Hodnotitelia
posudili, Ze bravéové Sunky s vy$§im mnozstvom fosfatov maju lepsSiu konzistenciu ako
vzorky s pridavkom niz$ej koncentracie. TieZ sa da povedat’, Ze pevnejSia konzistencia bola
zistena u Suniek s pridavkom draselnych fosfatov. Zoradenie modelovych vzoriek Sunky od
primerane pevnej konzistencie po vyrazne makkau:

0,25 MD — 0,50 DD — 0,25 DD — 0,50 TS — 0,50 PS — 0,50 TD — 0,25 PS — 0,25 FS—
0,25 TS — 0,50 FS — kontrola — 0,25 TD — 0,25 MD.

Vzhlad v néreze

Pri posudzovani vzhl'adu v nareze modelovych Sunick dospeli hodnotitelia k zaveru, Ze
S 95% spolahlivostou sa podarilo preukézat’, Ze existuje asponl 1 bravcova Sunka, ktora sa
lisi od inych. Ide o kontrolu, ktora bola vyhodnotena ako menej dobra, teda jej farba
vykazuje odchylky od typickej, svalové Casti nie st zretel'ne zjavné a je vV nej znacny vyskyt
dutiniek alozisk tuku. U Suniek s pridavkom sodnych soli kyseliny fosfore¢nej bolo
hodnotené, ze Sunka s pridavkom 0,25 % TS ma dobry vzhlad v nareze avzorka s
trifosforecnanom sodnym (TS) o koncentracii 0,50 % ma vyborny vzhlad v nareze.
Posudzovatelia vyhodnotili, ze pridanie draselnych fosfatovych soli do Sarzi ma lepsi vplyv
na vzhlad v nareze ako u pridavku sodnych fosfatov do bravéovych Suniek. V pripade
zoradenia jednotlivych modelovych Suniek, ktoré mali farbu na reze Sunky odpovedajicu
druhu pouzitého mésa po farbu netypicku je nasledovné: 0,25 MD — 0,50 TD — 0,50 DD
— 0,25 DD — 0,25 TD — 0,50 MD — 0,50 TS — 0,50 PS — 0,25 PS — 0,25 FS — 0,25
TS — 0,50 FS — kontrola.

VVona

Pri hodnoteni vone bravcovych Suniek sa dokazalo preukazat, Ze medzi modelovymi
vzorkami existuje aspon 1 Sunka, ktora sa 1iSi od ostatnych. V tomto pripade za priemernQ
vonu (dobru) Sunky hodnotitelia posudili kontrolu bez pridania soli kyseliny fosfore¢ne;.
Sarze s pridanim sodnych a draselnych fosfatov boli postdené ako vyborné, teda mali
typicku, prijemnua vonu bez zna¢nejsich cudzich pachov. Takze nebol zisteny ziaden vplyv

mnozstva a typu fosfatovych soli na bravcové Sunky.
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Chut

Na hladine vyznamnosti o = 0,05 % sa preukazalo, ze medzi vzorkami existuje jedna, ktora
sa vyrazne lisi v chuti od ostatnych Suniek. Jednalo sa o Sarzu bez pridavku fosfatov, ktora
bola vyhodnotend posudzovatel'mi ako dobra.

Za vynikajucu chut’ posudzovatelia vyhodnotili obe Sarze fosfatovych soli, ktoré mali

prijemnu, typicku, vyvazenu, premerane slant chut’ bez cudzich pachov.

Preferencie
Pri _hodnoteni celkovych preferencii modelovych bravéovych Suniek (obr. 11) mali

posudzovatelia zoradit’ jednotlivé vzorky podl'a preferencii 0d najlepsej po najhorsiu vzorku.
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Obrézok 12: Vyhodnotenie preferencii jednotlivych bravcéovych suniek

Z vysledkov hodnotenia preferencii (obrazok ¢.12) sa podarilo s95% spolahlivostou
preukazat’, ze existuju rozdiely u jednotlivych bravéovych Suniek s pridanymi oboma
koncentraciami. Hodnotitelia posudili za najlepsiu Sunku trifosfore¢nanu draselného (TD)
0 koncentréacii 0,50 % (w/w). Ako najhorsie vysla kontrolna vzorka, do ktorej sa nepridavali

draselné a sodné soli kyseliny fosfore¢ne;.
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5.6.1 Celkové vyhodnotenie

U celkového vzhladu hodnotitel'a postdili, ze pridavok draselnych fosfatovych soli ma
lepsi vplyv na vzhl'ad Suniek. Taktiez bolo zistené, ze pridanim vysSieho mnozstva fosfatov

do bravcovych Suniek ma typickejsi celkovy vzhl'ad.

Pri hodnoteni konzistencie boli zistené lepsie vysledky u vyssieho mnozstva draselnych

fosftatov, teda bravcové Sunky mali primerane pevnu, sudrzni konzistenciu.

Lepsi vzhPad v nakroji nadobudali Sunky s pridanim draselnych fosfatov bez ohl'adu na

mnozstvo.

U senzorického hodnotenia chuti nebol preukdzany rozdiel medzi druhom a mnozstvom

fostatov, vsetky boli hodnotené ako vynikajice.
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ZAVER

Vyroba misovych vyrobkov bez pridania pridavnych latok je v dnesnej dobe takmer
nemoznd. Je potrebné sa naucit’ orientovat’ v Sirokom sortimente masovych vyrobkov a
sledovat’ obsah pridavnych latok. Taktiez potravina sama o sebe nemoéze byt zdraviu

Skodliva, pokial’ ju nekonzumujeme pomerne ¢asto.

Ciel'om tejto diplomovej prace bolo porovnat’ vplyv pridavku réznych draselnych a sodnych
soli kyseliny fosfore¢nej na vlastnosti Sunky a taktiez bolo posudené mnozstvo tychto

fosfatov.
Z nameranych a analyzovanych hodnot sa daju vypovedat’ tieto zavery:

e Obsah susiny po pridani fosfatov do namasirovaného diela sa vyrazne nemeni, avSak
po tepelnej Uprave nastava tvorba gélu, kde pridanie tychto soli zabezpecuje vyssie
zadrziavanie vody. Sunky s pridavkom sodnych fosfatov v nizSej koncentracii
vykazovali vyss$i obsah suSiny ako draselné fosfatové soli. NizSie mnozstvo fosfatov
vykazuje vyssi obsah suSiny, takze lepSie zadrziavanie vody nastava po pridani

vyss§ieho mnozstva fosfatovych soli.

e Pridanim draselnych a sodnych fosfatov do bravéovych Suniek sa mierne zvySovala
hodnota pH. Nepreukézal sa zna¢ny rozdiel medzi druhom a mnoZstvom fosfatovych

soli.

e Hmotnostné straty u Sunick sa dosledkom pridania fosfatov zmensuju. Draselné
fosfatove soli v menSom mnozstve maju vyssie straty na hmotnosti ako Sunky
s pridavkom sodnych soli. Naopak s pridanim vyS$Sej koncentracie draselnych
fosfatov vykazuju Sunky mensSie hmotnostné straty. TaktieZ to bolo aj po pridavku

sodnych fosfatov do Suniek.

e Pridavok fosfatovych soli zna¢ne neovplyvnil farebné vlastnosti Sunky, len u Sunky
s fosfore¢nanom sodnym bolo zistené, ze pridanim vyssej koncentracie sa zniZuje

svetlost’ farby, takze sa javi ako najtmavsi.

e Vsetky analyzované parametre pri texturovych vlastnostiach boli ovplyvnené
pridanim fosfatov, neda sa presne urcit, ktorym typom. Pridanim vysSieho mnozZstva

fosfatovych soli sa zlepSuju texturové vlastnosti.
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e U strihovej sily doslo tiez k vyznamnému vplyvu pridania fosfatovych soli. Vyssie
hodnoty strihovej sily boli skdr u vzoriek obsahujdcich draselné soli pri koncentracii
0,50 %.

e Senzorickym hodnotenim bolo zistené, Ze pridavok vyssieho mnozstva draselnych

fosfatov ma lepsi vplyv na jednotlivé hodnotené parametre.

Z tohto hodnotenia, bezohladu na druh a mnozstvo pridaného fosfatu pri vyrobe
analyzovanych Suniek, bol zisteny vplyv soli kyseliny fosfore¢nej na skimané parametre
Sunky. V porovnani draselnych asodnych fosfatov vykazovali o nieco lepSie vysledky
Sunky s pridavkom draselnych fosfatovych soli.
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ZOZNAM POUZITYCH SYMBOLOV A SKRATIEK

ATP adenozintrifosfat

EFSA Europsky urad pre bezpecnost’ potravin
Obr. obrazok

DD difosforecnan draselny

TD trifosfore¢nan draselny

MD monofosforecnan draselny

PS  pyrofosforecnan sodny

TS  trifosfore¢nan sodny

FS  fosfore¢nan sodny
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Priloha P I: Dotaznik pre senzorické hodnotenie



PRILOHA P I: DOTAZNIK PRE SENZORICKE HODNOTENIE

Senzorické hodnoceni vepirovvch Ssunek

Datum:

Celkovy vzhled — spravna volba obalu, povrchové vybarveni, tukové podlitiny nebo
vzduchové dutiny pod obalem, napjatost nebo svrasténi obalu, znecCiSténi nebo popraskani
obalu.

1. Vynikajici — odpovidajici, typicky, naprosto bez vad

Vyborny — odpovidajici bez zfetelnych vad

Dobry — prlimérng, jiz s patrnymi vadami

Méné dobry — s vétSimi zietelnéjsimi vadami

v A wnN

Nevyhovujici — s hrubymi vadami, neodpovidd poZadavkim na jakostni vyrobek

Textura (konzistence) — v uceleném kusu pevna, soudrzna; platky se nesméji oddélovat na
jednotlivé svaly, u Sunky v konzerveé povoleno proménlivé mnozstvi aspiku.

Vynikajici — pfiméfené pevnad, soudrzna, naprosto bez odchylek a vad

Vybornd — pevnd, méné tuhj, stale soudrznd

Dobra — Méné pevnd, mirné nesoudrzna

Méné dobra — mékka, nesoudrzna, rozpadava nebo mazlava

LA e

Nevyhovujici — vyrazné meékka, velmi rozpadava nebo mazlava, neodpovida jakostnimu
vyrobku

Vzhled v nékroji — vyrobek na fezu barvy odpovidajici druhu pouzitého masa, jednotlivé

svaly patrny a spojeny drobné rozpracovanou svalovinou; ojedinéla mensi loziska tuku na

fezu ptipustna, rovnéz piipustné mensi dutinky, vyplnéné pi. aspikem nebo drobné mekkeé

kolagenni Castice v ptipad¢ dribeziho vyrobku.

1. Vynikajici — odpovidajici typicka barva, svalové Casti zfetelné viditelné,

2. Vyborny — typicka barva, svalové (asti zietelné viditelné, ojedinély vyskyt mensich
dutinek a loZisek tuku

3. Dobry — primérna barva, svalové ¢asti viditelné, castéjsi vyskyt mensich dutinek a
loZisek tuku

4. Méné dobry — barva vykazuje odchylky od typické barvy, svalové ¢asti nejsou zfetelné
patrné, znacny vyskyt dutinek a loZisek tuku

5. Nevyhovujici — barva netypickd, vyskyt velkych dutin, svalové ¢asti nejsou patrné,
nestandardni vyrobek

Viné — typicka pro Sunku, pfiméfené intenzivni, pfijemna az k vini prazdné, cizi nebo
nepiijemna.
1. Vynikajici — typicka, vyvazenad, velmi pfijemna, naprosto bez cizich pach(
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Vybornd — typicka, prijemna, bez zfetelnéji znatelnych cizich pacha

Dobrd — prdmérna, prazdnéjsi, jiz s mirnymi netypickymi pachy

Méné dobra — prazdna, neprijemna, se znacnymi netypickymi pachy

Nevyhovujici — velmi neptijemna, bezvyrazna, s velmi silnymi cizimi pachy

Chut - typicka pro Sunku, pfiméfené slana, lahodna, vyrobek na skusu v tenkych platcich
kfehky, mirné stavnaty, nesmi byt pfitomny cizi pfichuté nebo pfichut po narusené
suroviné.

1.

2.
3.

cizimi pachutémi
5.

pachutémi
Preference

Vynikajici — pfijemna, typicka, vyvaZenad, pfimérené sland, naprosto bez cizich pachuti

Vyborna — typickd, dobrd, pfimérené sland, bez cizich pachuti

Dobra — pramérna, méné prijemnad, prazdnéjsi, vice nebo méné slanag, jiz s mirnymi

Méné dobra — prdzdna, se znaénymi cizimi pachutémi

Nevyhovujici — nepfijemna, nevyrazna, neslana nebo pfilis sland, s velmi silnymi cizimi

Sefadte hodnocené vzorky dle vlastnich preferenci od nejlepsiho (1) po nejhorsi (dle poctu
predlozenych vzork().

Vzorek

Celkovy
vzhled

Konzistence

Vzhled v
nakroji

Chut

Preference

Tabulka 1 Senzorické hodnoceni veptovych Sunek




