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ABSTRAKT 

Abstrakt česky 

Tato práce se zabývá vlivem přídavku česneku na senzorickou a mikrobiologickou charak-

teristiku u tepelně opracovaných masných výrobků v závislosti na délce skladování. Senzo-

rickou analýzou se posuzovaly vybrané ukazatele masných výrobků, a to vzhled na po-

vrchu, barva, vypracování, vůně, konzistence, textura a chuť. Z mikrobiologického hledis-

ka se stanovoval celkový počet mikroorganismů. V práci bylo pouţito k senzorickému a 

mikrobiologickému vyšetření 12 vzorků Libového párku a 12 vzorků Česnekové klobásy. 

 

Klíčová slova: Tepelně opracované masné výrobky, česnek, senzorická analýza, celkový 

počet mikroorganismů   

 

ABSTRACT 

Abstrakt ve světovém jazyce  

This work considers the influence of the addition of garlic on the sensory and 

microbiological characteristics of heat-treated meat products depending on the length of 

storage. There were reviewed selected indicators of meat products, namely the surface 

appearance, colour, elaboration, goodness, consistency, texture and taste by sensory 

analysis. The total number of microorganisms was determined from a microbiological 

point of view. In the diploma work were used 12 samples of lean frankfurter and 12 

samples of garlic sausage for sensory and microbiological examination. 

 

Keywords: Heat-treated meat products, garlic, sensory analysis, the total number of 

microorganisms 
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ÚVOD 

Pro růst a vývoj zdravého organismu je nezbytné naplnit základní nutriční poţadav-

ky. Příroda vybavila jednotlivé druhy takovými mechanismy pro získávání energie, které se 

v daném prostředí uplatnily nejlépe. Stavba trávicího traktu člověka anatomicky i fyziolo-

gicky odpovídá moţnostem vyuţít maso zvířat jako součást stravy.  Ve střední Evropě tvoří 

od nepaměti maso zvířat přirozenou sloţku výţivy člověka. Je totiţ z nutričního hlediska 

velmi cenným zdrojem plnohodnotných bílkovin, vitaminů (zejména skupiny B), nenasy-

cených mastných kyselin a minerálních látek (mimo jiné obsahuje ţelezo, vápník a zinek), 

potřebných pro zdravý růst a vývoj člověka. A je také významným zdrojem energie.Právem 

je proto povaţováno za nenahraditelnou sloţku výţivy, i kdyţ je moţné (obtíţně) zajistit 

plnohodnotnou výţivu i bez masa.  

 Masná výroba má velmi starou historii. Jiţ v roce 228 př. n. l. se objevují zmínky o 

zpracování masa na masné výrobky, a to v Athenaeově známé kuchařce, nazývané Deipno-

sophists. Zpracování masa spočívalo především v jeho nasolení jedlou solí a v jeho mělně-

ní a míchání se směsí různých bylin a domácích druhů koření. S postupujícím pokrokem a 

dovozem různých druhů koření se sortiment masných výrobků rozvinul.  

 Masné výrobky mají dnes mezi potravinářskými výrobky, mimo cukrovinek, nejpo-

četnější sortimentní skladbu. S tímto vývojem se také stabilizovaly různé druhy masných 

výrobků produkované v určitých oblastech. Zvyklosti konzumentů masných výrobků 

dodnes ovlivňují jejich produkci v jednotlivých oblastech i u nás. 

 S postupným rozšiřováním sortimentu masných výrobků se stala masná výroba nej-

rozsáhlejší a nejsloţitější výrobní fází v masném průmyslu. Zajišťuje zpracování masa, 

tuku, drobů, krve, pomocných a přídavných látek na masné výrobky a zahrnuje celou řadu 

technologických operací a procesů. 

 Cílem této diplomové práce je zjištění, jak ovlivní přídavek česneku organoleptické 

vlastnosti (vzhled na povrchu, barva, vypracování, vůně, konzistence, textura, chuť) a sta-

novení celkového počtu mikroorganismů u 2 druhů tepelně opracovaných masných výrob-

ků v závislosti na délce skladování. 
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1. Maso a masné výrobky 

 

1.1 Definice masa 

Jako maso jsou definovány všechny části těl ţivočichů v čerstvém nebo upraveném 

stavu, které se hodí k lidské výţivě. Někdy se tato definice omezuje jen na teplokrevné 

ţivočichy. Vedle svaloviny (maso v uţším slova smyslu) sem patří tedy i droby, ţivočišné 

tuky, krev, kůţe a kosti (pokud se konzumuji), ale také masné výrobky. Droby jsou pak 

definovány jako poţivatelné části, které nepatří do masa v jateční úpravě (Pipek, 1995). 

 

1.2 Význam masa ve výživě lidí a jeho spotřeba 

 Maso je tradiční nedílnou součástí naší stravy. Svou vyrovnaností výţivových látek 

je maso schopné krýt většinu nutriční potřeby člověka. Důkazem jsou nejenom přesné ana-

lytické rozbory masa, ale i jídelníček pravěkých lovců nebo v nedávné době i eskymáků či 

různých badatelů anebo trosečníků. Naopak člověk je dlouhodobě adaptován také pro pří-

jem rostlinné potravy, která v kombinaci s masem dává nejlepší předpoklady pro racionál-

ní, vyrovnanou a zdravou výţivu lidí (Steinhauser, 1991). 

 Jako součást potravy přispívá maso podstatným způsobem na saturování (nasycení) 

organismu ţivinami. Na celkovém příjmu ţivin se podílelo maso a masné výrobky v roce 

1991 aţ 34 % podílem. Maso má vysokou nutriční denzitu (hustotu). Jde o jednu 

z moţností vyjádření nutriční hodnoty potraviny. Nutriční denzita je poměr obsahu ţiviny 

k obsahu energie v hmotnostní jednotce potraviny (Staruch a Pipek, 2008).  

 Spotřeba masa a masných výrobku mezi konzumenty je průběţně sledována. Její 

výše závisí zejména na ekonomických moţnostech, zvyklostech a nabídce na trhu. 

V podmínkách Evropy hraje spotřeba masa významnou roli z hlediska celkové spotřeby 

potravin. Nutriční doporučení povaţují průměrnou denní spotřebu jiţ asi 100 g za dosta-

tečnou (rozumí se jedlého podílu masa a masných výrobku, přednost má maso a masné 

výrobky s nízkým obsahem tuku). Ročně by to představovalo jen asi 40 kg na osobu (Rup-

rich, 1995). 
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 V roce 1998 byla průměrná světová spotřeba masa na osobu a rok 37,1 kg; 

v rozvinutých zemích 76,5 kg; přičemţ v Evropě byla spotřeba masa na osobu třikrát vyšší 

neţ světový průměr (Steinhauser, 2000).  Analýzou spotřeby masa a masných výrobků, 

provedenou v roce 1991, byla zjištěna zhruba následující struktura spotřeby v České repub-

lice - maso k další kulinární úpravě tvořilo asi 50 % a masné výrobky asi 40 % z celkové 

spotřeby masa, masných výrobku a drůbeţe (Ruprich, 1995).  

  

1.3 Složení masa 

 Maso má sloţitou a velmi různorodou histologickou strukturu, proměnlivé chemic-

ké sloţení, technologické a organoleptické vlastnosti. Struktura i sloţení závisí       na způ-

sobu ţivota, funkci jednotlivých částí těla a na řadě intravitálních vlivů (druh zvířat, ple-

meno, pohlaví, věk, způsob výţivy, zdravotní stav aj.), průběhu posmrtných změn i způso-

bu zpracování. Převáţnou sloţku masa tvoří příčně pruhovaná svalovina, dále maso obsa-

huje tukovou (adiposní) tkáň a vazivové části (Pipek, 2002).  

Libová svalovina se skládá z vody, bílkovin, tuků (resp. lipidů), minerálních látek, 

vitaminů a extraktivních látek. Na rozdíl od jiných potravin obsahuje velmi málo sachari-

dů, které se zahrnují mezi tzv. bezdusíkaté extraktivní látky (Pipek, 1995).  

 Důleţitým kritériem při hodnocení sloţení masa je poměr obsahu vody a bílkovin, 

tzv. Federovo číslo. U  syrového masa bývá poměrně stálé a má hodnotu přibliţně 3,5;      u 

tučnějšího masa bývá poněkud vyšší. Lze ho vyuţít k orientačnímu výpočtu sloţení masa 

(Pipek, 2002).   

 

1.3.1 Voda 

Voda má největší zastoupení v libové svalovině (70 %). Obecně platí, ţe obsah vo-

dy je 3,5 – 7,7 násobku hmotnosti bílkovin. Na kaţdý kilogram bílkovin, které tělo synteti-

zuje, je potřeba 3,5 – 3,7 kilogramů vody.  Tuková tkáň běţně obsahuje 5 aţ 8% vody.  

Maso s vysokým obsahem tuku má méně bílkovin a vody. Voda hraje významnou roli při 

zpracování masa, protoţe dále se voda přidává při výrobě uzenářských výrobků. Ztráta vo-

dy sniţuje výnosy, ale je ţádoucí u suchých fermentovaných výrobků (Montana Meat Pro-

cessors Convention, 2001).  
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1.3.2 Bílkoviny 

Bílkoviny jsou nejvýznamnější sloţkou masa z nutričního i technologického hlediska. 

Z hlediska nutričního se jedná o tzv. „plnohodnotné bílkoviny“ obsahující všechny esenci-

ální aminokyseliny. V čisté libové svalovině se uvádí obsah bílkovin v rozmezí    18 -

 22 % hm. (Černý, 2000). 

 Rozdílné rozpustnosti bílkovin se vyuţívá při vytváření struktury masných výrobků. 

Podle své rozpustnosti ve vodě a v solných roztocích a podle umístění v jednotlivých sva-

lových strukturách se rozdělují do tří skupin (Pipek, 2002):  

 bílkoviny sarkoplasmatické - jsou obsaţeny v sarkoplasmatu a jsou rozpustné          

ve vodě a slabých solných roztocích;  

 bílkoviny myofibrilární - tvoří myofibrily a jsou rozpustné v roztocích solí, 

v deionizované vodě jsou nerozpustné. Tato skutečnost je významná při tvorbě struk-

tury salámů; 

 bílkoviny stromatické (bílkoviny pojivových tkání) -  nejsou rozpustné ani ve vodě, 

ani v solných roztocích a jsou obsaţeny ve vláknech pojivových tkání, které              ve 

svalovině tvoří obaly svalových struktur. 

Obsah čistých svalových bílkovin (tj. sarkoplasmatických a myofibrilárních) charak-

terizuje jakost masa a masných výrobků (v zahraniční literatuře se tato veličina označuje 

jako BEFFE). Obsah čistých svalových bílkovin se nejčastěji stanovuje odečtením obsahu 

kolagenu od celkového obsahu "hrubých" bílkovin. Tento způsob však neumoţňuje zachy-

tit niţší obsah svalových bílkovin v případě, ţe se do masných výrobků přidávají rostlinné 

bílkoviny či jiné sloţky obsahující aminoskupiny. Proto se jako vhodnější ukazuje stano-

vení obsahu 3-methylhistidinu, který je zastoupen ve stálém poměru v myofibrilárních bíl-

kovinách (Pipek, 2002). 

1.3.3 Lipidy 

V mase jsou lipidy zastoupeny  z největší části (90 %) jako tuky (triacylglyceroly), 

v menší míře jsou přítomny fosfolipidy, doprovodné látky aj. Obsah tuku v samotné svalo-

vině tvoří jen několik procent, vyšších hodnot se dosahuje, pokud jde o samotnou tukovou 

tkáň. Lipidy v mase obsahují cenné nenasycené mastné kyseliny (Černý, 2000).  
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Tuk má v mase význam z hlediska senzorického, je nosičem řady arómových látek. 

Lipidy se vyskytují jednak přímo ve svalovině (intramuskulární tuk), jednak ve zvláštní 

tukové tkáni (zásobní tuk). Z hlediska senzorického je významný zejména intramuskulární 

tuk, který ovlivňuje chutnost masa; zároveň způsobuje, ţe maso je křehké. Intramuskulární 

tuk způsobuje na řezu svaloviny (mezi svalovými vlákny) bílou kresbu, která se označuje 

jako mramorování a je důleţitým jakostním znakem masa. Maso, které má vyvinuté mra-

morování, je více ceněno neţ maso zcela libové, protoţe je křehčí a má i výraznější chuť. 

Mramorování má význam zejména u kvalitního hovězího masa (Pipek, 2002).  

Fosfolipidy, které tvoří jen malý podíl obsahu všech lipidu v mase, působí často ja-

ko emulgátory tuku. Při skladování se však oxidují snáze neţ tuky. Vedle tuků a fosfolipi-

dů obsahuje svalová tkáň některé doprovodné látky, a to steroly, barviva a lipofilní vitami-

ny (Pipek, 1995). 

 Mezi významné steroly patří cholesterol. Výskyt cholesterolu ve stravě bývá často 

rozporuplně hodnocen. Kriticky bývá hodnocen obsah cholesterolu, který však je obsaţen i 

v libové svalovině a jeho zdravotní důsledky jsou velmi často rozporně interpretovány (Pi-

pek, 2002).  

Mezi barviva rozpustná v tucích, lipochromy, patří zejména karoteny (ţlutočerve-

né) a xantofyly (ţluté). Zejména karoteny barví tuk ţlutě aţ oranţově. Některé tuky, jako 

vepřové sádlo a skopový lůj, jsou však aţ na výjimky bílé, protoţe neukládají karoteny. 

Obsah lipochromů závisí především na sloţení krmiv a úrovni výţivy zvířat (Černý, 2000). 

1.3.4  Minerální látky, vitaminy, extraktivní látky 

Minerální látky tvoří zhruba 1 % masa a mají specifické funkce z hlediska meta-

bolismu i z technologického hlediska. Hořčík ovlivňuje aktivitu enzymu ATPasy a četných 

enzymů metabolismu cukrů. Vápník má úlohu při svalové kontrakci a účastní se reakcí 

sráţení krve; kromě toho má význam jako strukturální sloţka kostí. Vápník, hořčík i jiné 

vícemocné kationty se účastní vytváření příčných vazeb mezi řetězci bílkovin, a mají tudíţ 

význam pro strukturu masa a masných výrobků. I kdyţ maso není nejvýznamnějším zdro-

jem vápníku, přesto přispívá do značné míry k jeho celkovému příjmu. Draslík je obsaţen 

v mase velmi významně; jeho obsah přitom koreluje s obsahem svalových bílkovin. Železo 
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je v mase přítomno v hemových barvivech, volné v iontové formě,         ve ferritinu aj. Jeho 

význam zde je dán zejména jeho dobrou vyuţitelností pro lidský organismus. Maso je i 

významným a dobře vyuţitelným zdrojem zinku (Pipek, 2002). 

Maso je rovněţ významným zdrojem vitaminů, zejména skupiny B. Důleţitý je 

především vitamin B12, který se vyskytuje výhradně v potravinách ţivočišného původu. 

Lipofilní vitaminy  A, D a E jsou obsaţeny v tukové tkáni a játrech. V zanedbatelných 

mnoţstvích se vyskytuje vitamin C, vyšší je jeho obsah pouze v játrech a čerstvé krvi (Čer-

ný, 2000). S masem se dostávají do organismu konzumenta vitaminy současně 

s bílkovinami, coţ je důleţité pro jejich vyuţitelnost (Pipek, 2002). 

Extraktivní látky jsou odvozeny od toho, ţe jsou extrahovatelné vodou. Jejich ob-

sah je v mase poměrně malý. Jsou to např. rozkladné produkty adenosintrifosfátu (ATP), 

adenosindifosfátu (ADP), glykogenu aj. Vznikají zejména v průběhu posmrtných změn. 

Mají význam pro vytvoření typické chuti a pachu masa. Aby se vytvořila plná chutnost 

masa, je potřebné nechat je zrát dostatečně dlouho (Černý, 2000).  

Sacharidy jsou  v ţivočišných tkáních obsaţeny v malém mnoţství, zastoupen je 

především glykogen a produkty jeho odbourávání – tzv. glykolytický potenciál. 

U vyčerpaných zvířat s nízkým obsahem glykogenu dochází jen k malému okyselení, 

a maso je proto málo údrţné. Rozkladné produkty nukleotidů, zejména inosin a hypoxan-

thin mají význam pro chuť masa (Pipek, 2002) .  

Z dusíkatých extraktivních látek mají význam aminokyseliny (glutamin, kyselina 

glutamová, glycin, lysin a alanin) a některé peptidy (karnosin, anserin, balenin 

a glutathion). Při rozkladu masa nebo při některých technologických operacích vznikají 

dekarboxylací aminokyselin toxické biogenní aminy (Pipek, 1995).  

 

 

1.4 Druhy masných výrobků 

 Vzhledem k rozdílné technologii se vytvořilo několik způsobů rozdělení masných 

výrobků, vycházející v různých státech z různých hledisek, zejména podle pouţitých suro-
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vin, způsobu výroby a  údrţnosti. Dříve se masné výrobky z hlediska technologického 

rozdělovaly takto (Katalog masných výrobků, 1973): 

 Drobné masné výrobky. Charakteristickým znakem této skupiny je, ţe se vyrábějí      

v kusech o malé váze. Jednotlivé kusy se oddělují buď převazováním motouzem nebo 

přetáčením, přičemţ kusy mají stanovenou váhu. Jsou vyráběny v přírodních tenkých 

střevech, případně v umělých střevech a jsou určeny k rychlé spotřebě většinou          po 

předchozím ohřátí, nejlépe v páře. Lze je jen krátkodobě skladovat. 

 Měkké salámy. Výrobky této skupiny jsou vyráběny v přírodních a umělých obalech   

o různém průměru, část výrobků je vyráběna ve tvaru točených salámů a část ve tvaru 

nářezových (tyčových) salámů. Točené salámy jsou určeny ke spotřebě po předchozím 

ohřátí, nářezové salámy se konzumují ve studeném stavu, nejčastěji plátkované.  

 Trvanlivé masné výrobky. Typickým znakem výrobků této skupiny je jejich delší 

údrţnost, daná skladbou suroviny a sníţeným obsahem vody. Výrobky jsou buď tepelně 

opracované nebo uzené studeným kouřem s následným zráním v sušárně. Obaly jsou 

umělé u výrobků určených ke spotřebě ve studeném stavu nebo přírodní     u výrobků 

vhodných ke spotřebě v teplém stavu po předchozím ohřátí. 

 Speciální masné výrobky. Výrobky této skupiny mají různý charakter, avšak v zásadě 

se vyznačují náročnou skladbou suroviny a tradiční, aţ na malé výjimky, rukodělnou 

výrobou. Jde o výrobky vysoké jakosti. 

 Vařené masné výrobky. Typickým znakem této skupiny je tepelné opracování vaře-

ním, a to jak hlavních surovin, tak i hotových výrobků. Výrobky vyţadují zvláště pečli-

vé ošetření a jsou určeny k rychlé spotřebě. Konzumují se jednak za studena a jednak 

po předchozí tepelné úpravě ohřátím nebo opečením. 

 Pečené masné výrobky. Výrobky této skupiny jsou charakterizovány tím, ţe zrněný 

prejt je tepelně opracován pečením. Svým sloţením patří tyto výrobky mezi běţné kon-

zumní, určené k rychlé spotřebě za studena nebo po předchozím ohřátí, případně ope-

čení. 

 Uzená masa syrová a vařená. Do této skupiny se zařazují různé druhy děleného upra-

veného masa vepřového, výjimečně i hovězího, konzervovaného solící směsí a uzením. 
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Některé z nich jsou ještě tepelně opracovány vařením a jsou určeny k přímé spotřebě 

bez další kuchyňské úpravy. 

 Uzené slaniny. Uzené slaniny se dodávají v těchto trţních druzích: uzená slanina 

s kůţí, uzená slanina bez kůţe, slanina papriková, vyráběná v menších hranolkách a 

dodávaná ve spotřebitelském balení. Obdobně se dodává i paprikový vařený lalok. 

 Ostatní masné výrobky. Výrobky této skupiny jsou značně různorodé, nelze je zařadi 

do ţádné z předchozích skupin. Jsou určeny k rychlé spotřebě po předchozí kuchyňské 

úpravě 

 Masové konzervy. Paštiky, masa ve vlastní šťávě a konzervované masné výrobky,  

pravé konzervy a polokonzervy. 

 

Dle platné legislativy ČR (vyhl. MZe č. 264/2003 Sb.) se výrobky dělí na: 

 Tepelně opracované. Jde o takové výrobky, u nichţ bylo ve všech částech dosaţeno 

pasteračního účinku, který je minimálně ekvivalentní záhřevu na 70 °C v jádře po dobu 

10 minut. Teplota výrobku při skladování je maximálně 5 °C. Sem patří tradiční drobné 

masné výrobky (párky, špekáčky, klobásy…), měkké salámy (gothajský, šunkový, to-

čený, Junior…), vařené výrobky (jitrnice, jelita, tlačenky, játrový salám…), tzv. specia-

lity (debrecínská pečeně), uzená masa (pokud bylo dosaţeno příslušného pasteračního 

účinku), sekaná aj. 

 Tepelně neopracované určené k přímé spotřebě bez další úpravy. Zachovávají si 

typickou chuť syrového masa, jejich výroba je však náročná na dokonalou hygienu a 

zachování chladicího řetězce. Proto i u těchto výrobků nesmí teplota při skladování 

překročit 5 °C. Chladicí řetězec musí dodrţet i konzument. Z obvyklého sortimentu 

sem patří např. čajovky. 

 Trvanlivé tepelně opracované. U těchto výrobků je dalšími zákroky (sníţení aktivity 

vody - sušení) dosaţeno zvýšení údrţnosti. Tato údrţnost je stanovena na dobu mini-

málně 21 dní při teplotách do 20 °C a relativní vlhkosti vzduchu do 85 %. Dobře vyro-

bený trvanlivý salám však vydrţí podstatně více – i několik měsíců při pokojové teplo-

tě. U trvanlivých výrobků je stanovena maximální hodnota aktivity vody             aw = 
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0,93. Ze známých výrobků sem patří turistický trvanlivý salám, Vysočina, selský salám 

aj. Vzhledem k tomu, ţe tyto salámy jsou vyrobené sušením, je nutné je uchovávat 

v suchu, pokud moţno bez střídání teplot, kdy můţe docházet k orosení povrchu a ná-

slednému plesnivění. Proto můţe uchování v chladničce někdy činit problémy. 

 Fermentované trvanlivé salámy nejsou na rozdíl od předchozí skupiny tepelně opraco-

vány – údrţnosti je dosaţeno sníţením pH (tvorba kyseliny mléčné) a následným suše-

ním. Z tradičního sortimentu sem patří Poličan, uherský salám, čabajská klobása, lo-

vecký salám, Herkules aj. Podmínky pro jejich skladování jsou podobné jako u před-

chozí skupiny.   

 Masné polotovary. Jsou určené k tepelné kuchyňské úpravě; jsou to tepelně neopraco-

vaná masa nebo směsi mas, dalších surovin a pomocných látek. Typickými polotovary 

jsou klobásy určené ke smaţení nebo zapékání do těsta – např. vinné nebo bílé, směsi 

na přípravu sekané apod. Do této skupiny patří i všechna uzená masa, u nichţ nebylo 

během uzení (a vlastně současného tepelného opracování) dosaţeno parametrů poţado-

vaných pro skupinu tepelně opracovaných výrobků – takové maso lze konzumovat aţ 

po tepelné úpravě. Tyto výrobky lze skladovat při teplotách max. 5 °C a jen po omeze-

nou dobu (obecně kratší neţ u tepelně opracovaných výrobků). 

 Masné konzervy. Jsou to výrobky, u kterých bylo dosaţeno tepelného účinku odpoví-

dajícího F121 = 10. Jde o maso, masné výrobky, popř. i kombinace s dalšími potravina-

mi hermeticky uzavřené v obalu (sklo, plech i plast), které bylo v autoklávu (za přetla-

ku) vysterilováno na výše uvedený sterilační efekt. Při takovém zákroku jsou inaktivo-

vány mikroorganismy včetně spor. Jsou údrţné dlouhou dobu při teplotě místnosti, 

konkrétní podmínky skladování určuje výrobce na obale. Tradiční je vepřové nebo ho-

vězí ve vlastní šťávě, některé párky nebo buřty v konzervě, játrové paštiky (sterilova-

né), luncheon meat aj.  

 Polokonzervy se vyrábějí podobným způsobem jako konzervy, nesplňují však poţada-

vek sterilačního účinku. Lze je proto skladovat za niţších teplot po kratší dobu  – kon-

krétní hodnoty stanovuje výrobce a uvádí na obale. Běţný bývá poţadavek          3 mě-

síce při teplotách do 15 °C. Sem se řadí  velká část párků v konzervě (pokud nepatří 

mezi konzervy), šunky v plechových, popř. plastových obalech. 

1.5 Výroba tepelně opracovaných masných výrobků (TOMV) 
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 1.5.1 Zásady výroby 

Masný výrobek je výrobek z masa mladých jatečných zvířat veterinárně hygienicky 

posouzených a určených k výţivě lidí. Masa můţou být zpracována syrová nebo vařená, 

smíchaná v různém poměru, s různými přísadami nebo bez přísad, okořeněná apod. Plní se 

do různých přírodních nebo umělých obalů a různě se tepelně opracovávají. Podle výběru a 

zpracování masa mají kromě náleţité nutriční hodnoty také přiměřenou trvanlivost (Kolda, 

1985). 

Obr. č. 1: Schéma výroby drobných masných výrobků (Anon, 2007)

 

 

1.5.2 Suroviny pro výrobu TOMV 

1. Příjem surovin 

2. Skladování surovin 

4. Navažování surovin 

5. Kutrování, míchání 

7. Narážení do obalů 

8. Uzení 

10. Tepelné opracování 

 

11. Chlazení 

12. Balení, etiketování 

6. Výběr a příprava 

obalů 

13. Expedice 

5a. Koření  

5b. Dusitanová sol. 

směs 

CCP 
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 Maso jatečných zvířat 

 Hlavní surovinou pro masné výrobky je samozřejmě maso. Pouţívá se výrobní ma-

so, které vzniká jako vedlejší produkt po vybourání nejcennějších svalových partií pro vý-

sek, pro mnohé výrobky (např. šunka) se však pouţívá i čistá svalovina. Obvykle se kom-

binuje libový podíl s tučnějším výřezem, přidává se určité mnoţství vody, solicí směsi a 

dalších přísad (Pipek, 2002).  

Hovězí výrobní maso pouţívané při produkci masných výrobků jako spojka nebo 

prát se získává z celých jatečně opracovaných těl skotu při bourání pro výrobní a výsekové 

účely. Vybourané a vykoštěné hovězí maso se třídí HSO (hovězí maso zadní speciálně 

opracované - zbavené tukové tkáně, šlach a blan ), HPV (hovězí přední výrobní - z před-

ních i zadních čtvrtí, bez větších částí jadrného loje, bez hrubých šlach, dále sem patří blá-

ny, ořez z kostí, tučnější povrchové části a krvavý ořez ), HZV (hovězí zadní výrobní - z 

kýty a plece, případně z nízkého roštěnce a svíčkové, bez hrubých blan, šlach a nezpraco-

vatelného odpadu, bez velkých loţisek loje – max. do 1 cm). U hovězího  masa se objevuje 

dělení na 5 tříd H1-H5 podobně jako v zahraničí (Budig a Klíma, 1995). 

Prát je vykoštěné čerstvé hovězí maso, rozřezané na jemno, osolené solicí směsí a 

jemně vymíchané za pomoci ledu a vody, aby se zvýšila pojivá vlastnost bílkovin (Kolda a 

kol., 1985). 

Vepřové výrobní maso je tříděno v zásadě na šest druhů: VSO (vepřové speciálně 

opracované maso z kýt), VL (vepřové maso libové z kýt a pečení), VL II (vepřové maso 

libové z plecí a krkovic), VVb.k. (vepřové maso výrobní bez kůţe), VVs.k. (vepřové maso 

výrobní s kůţí), syrové hřbetní sádlo a vepřové kůže (Budig a Klíma, 1995). Vedle tra-

dičního dělení  se objevuje dělení na 11 tříd V1-V11 podobně jako v zahraničí (Pipek, 

2002). 

Společenstvo řezníků a uzenářů vydalo Katalog výsekových a výrobních mas 

(2004)  - vepřové a hovězí maso. Podle této literatury se vepřová výrobní masa dělí na 10 

kategorií, označených V - 1 aţ V - 10 a hovězí na 5 kategorií (H - 1 aţ H - 5). U kaţdé této 

výrobní kategorie je uveden popis suroviny, obvyklé pouţití, starý název a chemické hod-
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noty (obsah vody , tuku, celkové svalové bílkoviny, vazivové bílkoviny a čisté svalové 

bílkoviny) v %. Toto detailnější členění základní výrobní suroviny (zejména chemické pa-

rametry) umoţní produkovat standardní finální výrobky. 

Mechanicky separované maso.  Při mechanické separaci masa se získá větší podíl 

masa, zároveň se umoţňuje vykosťovat maso jen "nahrubo", zbytky masa se pak dočistí na 

zmíněných separátorech. Pro separaci masa byla vyvinuta řada zařízení pracujících na ně-

kolika principech. V podstatě se maso a kosti rozdrtí a masová pasta je pak vytlačována 

přes speciálně řešená síta, a tak oddělena od kostí (Pipek, 2002). 

 

Pitná voda 

 Voda v masném průmyslu má dvojí funkci. Je to jednak přímá sloţka masného vý-

robku, která umoţňuje jeho lepší zpracování a dodává výrobku ţádanou šťavnatost, jednak 

slouţí k mytí zařízení v masné výrobě. Musí svou jakostí odpovídat svou jakostí normě pro 

pitnou vodu ČSN 86 0611 (Klíma, 1984). Speciálním poţadavkem masné výroby na vodu 

určenou pro míchání (jako přímou přísadu do výrobku) je nízká teplota, která je důleţitá při 

mělnění na moderních mělnících zařízeních. V takovém případě je nejlepší přidávat pitnou 

vodu ve formě šupinového ledu (Budig a Klíma, 1995). 

 

 Sůl a solicí směsi 

 Chlorid sodný se původně pouţíval pro dosaţení údrţnosti, později zvýraznění 

chuti; dnes je solení významné zejména z technologického hlediska – sůl zvyšuje rozpust-

nost myofibrilárních bílkovin, a tím se podílí na vytvoření struktury masných výrobků. I 

dnes ovšem přispívá chlorid sodný k údrţnosti sníţením hodnoty aw. Naproti tomu jsou 

dnes tendence solit méně s ohledem na zdravotní doporučení. Samotným chloridem sod-

ným se v masné výrobě solí jen omezeně, většinou se přidává ve směsi s dusitanem. Není-li 

přítomen dusitan, dojde při záhřevu ke změně barvy na šedohnědou v důsledku přeměny 

myoglobinu na hemichromy. Oproti běţným salámům mají výrobky bez dusitanů také spe-

cifickou chuť a aroma. Samotná jedlá sůl se přidává do slaniny, bílých a vinných klobás, do 

většiny vařených masných výrobků aj. (Pipek, 2002). 
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 Dusitanová solící směs  (rychlosůl) je solící směs pro krátkodobé rychlé nakládání 

nebo nasolení masa. Skládá se z 99,4 % chloridu sodného a 0,5 aţ 0,6 % dusitanu sodného 

(NaNO2). Obsahuje také stopy řepného cukru, škrobový cukr a škrobový sirup suchý, cel-

kem asi 0,8 % z hmotnosti soli. Můţe ji vyrábět závod, jemuţ ministerstvo zdravotnictví 

povolilo tuto výrobu (Kolda a kol, 1984).  

 Vytvoření růžové barvy masných výrobků spočívá v reakci dusitanů s hemovými 

barvivy, kdy se zabrání oxidaci ţeleza v hemu  při tepelném opracování. Zjednodušeně lze 

tento sloţitý komplex reakcí vysvětlit takto: Nejprve dojde k redukci dusitanu  v kyselém 

prostředí na oxid dusnatý. Tato redukce můţe nastat působením redukčních činidel včetně 

samotného myoglobinu; 

                        NO
2
- + Mb + H+  NO + MetMb+[OH-] 

vzniklý oxid dusnatý pak reaguje s další molekulou myoglobinu za vzniku nitroxymyo-

globinu; 

                                   NO + Mb  MbNO 

metmyoglobin vzniklý v první reakci je zpětně redukován buď chemicky (donorem elek-

tronů jsou SH-skupiny bílkovin), nebo biochemicky.Tepelným opracováním nebo okysele-

ním dochází k odtrţení globinu od nitroxyhemu a vytváří se nitroxyhemochrom. Zároveň 

při tepelném opracování denaturují bílkoviny, zpřístupní se SH-skupiny, které pak redukují 

vytvořený MetMb. Vzniklý myoglobin pak můţe být vyuţit pro tvorbu nitroxyhemochro-

mu (Pipek, 2002). 

 Přidáváme-li dusitany do masných výrobků, musíme striktně dodrţet jejich nejvyšší 

povolené dávkování a zejména nejvyšší povolené reziduální mnoţství ve výrobcích, stano-

vené vyhláškou č. 4/2008 Sb. 

 

 

Koření 
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 Koření jsou různé produkty rostlinného původu, které se vyznačují intenzivní vůní a 

slouţí k ochucování potravin. V masné výrobě určuje přidávané koření charakteristickou 

chuť jednotlivých výrobků. Získává se usušením a rozemletím různých částí rostlin. Malá 

část koření je domácího původu (paprika, kmín, majoránka aj.), velká část je původem 

z tropických a subtropických krajů (Budig a Klíma, 1995).  

 V posledním období je ve velké oblibě u výrobců masných výrobků pouţívaní teku-

tých kořenících směsí. Jde o směsi různých druhů koření, vody, emulgátorů a konzervantů.  

Pro výrobu těchto směsí se pouţívají kvalitní extrakty koření. Mají širší uplatnění, dají se 

pouţít pro ochucení řady masných výrobků (párků, měkkých i trvanlivých salámů) (Val-

chař a Bittner, 2005). 

Některé druhy koření obsahují látky, které mají mikrobicidní nebo mikrobiostatic-

kou účinnost (fytoncidy), a tím můţe mít přídavek koření i příznivý vliv na mikrobiální 

jakost (Kolda, 1984). 

 

Bílkovinné přísady  

 V masné výrobě se ve stále větší míře pouţívají různé bílkovinné přísady. Pro pou-

ţívání těchto přísad jsou tři základní důvody (Klíma, 1984): 

a) zvýšení nutriční hodnoty masných výrobků; 

b) zlepšení technologických vlastností zpracovávané suroviny a z toho vyplývající 

zlepšení senzorických ukazatelů hotových výrobků; 

c) důvody ekonomické 

 Bílkovinné přísady jsou bud' rostlinného nebo ţivočišného původu. Z rostlinných 

bílkovin jsou nejvíce vyuţívány bílkoviny soji. Vyrábí se ve třech jakostních druzích, 

podle obsahu bílkovin - obohacená sojová mouka (50 % bílkovin), koncentráty (70 % bíl-

kovin) a izoláty (90 % bílkovin). Další pouţívanou bílkovinou je pšeničná bílkovina – le-

pek, který však nemá nejvhodnější vlastnosti jak po stránce nutriční hodnoty tak i po strán-

ce technologických vlastností. Vedle těchto dvou druhů byla snaha vyvinout i další druhy 

bílkovin, např. z hrachu nebo z některých druhu olejnin (slunečnice, řepky, bavlníkových 
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semen, brambor apod.). Z živočišných bílkovin nacházejí největší uplatnění bílkoviny 

mléka. Nejdostupnější je sušené mléko, které obsahuje asi 33 % bílkovin a 55 % laktosy. 

Při vyšším přídavku se uplatňuje sladká chuť laktosy a při zahřívání na vyšší teploty do-

chází k hnědnutí výrobku tzv. Maillardovou reakcí. Proto je snaha připravit různé koncent-

ráty s obsahem bílkovin 70 aţ 90 % a s nízkým obsahem laktosy. Nejuţívanější je kaseinát 

sodný (Budig a Klíma, 1995).  

Kolagenní bílkoviny – nejrozšířenější kolagenní bílkovina z hlediska výroby měl-

něných masných výrobků je z vepřových kůţí, nejčastěji ve formě kůţové emulze. Svými 

specifickými vlastnostmi mají vyuţití zejména u výrobků, kde je potřeba zvýšení elasticity, 

zlepšení krájitelnosti a soudrţnosti (Budig a Mathauser, 2007). 

 

Polysacharidy  

Přidávají se  do některých výrobků pro zvýšení stability - váţou uvolněnou vodu, 

bobtnají a vytvářejí gely. Pouţívá se zejména škrob (buď v čisté podobě, nebo jako součást 

pšeničné mouky), dále netradiční polysacharidy, jako např. karagenany, bramborová 

vláknina aj. (Pipek, 2002). 

 

Cukr  

Cukr se přidává především pro zjemnění chuti a dále pro ţádoucí probarvení výrob-

ků. Pouţívá se rafinovaný cukr řepný nebo třtinový, nejvhodnější je cukr krystalový (Klí-

ma, 1984). 

 

Polyfosfáty  

 Polyfosfáty se pouţívají pro zlepšení konzistence masných výrobku, popř. pro zvý-

šení vaznosti vody u kusových masných výrobků. Jsou to látky, které zvyšují rozpustnost 

svalových bílkovin, hlavně ve stadiu rigoru mortis, kdy jsou svalové bílkoviny nejméně 

rozpustné. Přidáním polyfosfátů se dosáhne opětného zvýšení rozpustnosti aţ na úroveň 

masa teplého (Budig a Klíma, 1995). 
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Barviva 

   Byla navrţena řada náhradních přírodních barviv: betanin (E-162), košenila (E-

120), rýţe fermentovaná plísní Monascus aj. Přídavek barviv můţe přispět ke zlepšení 

vzhledu – z hlediska etiky jde však ve většině případů spíše o podvod, kdy se vytváří do-

jem, ţe výrobek obsahuje hodně libové svaloviny (Pipek, 2002). 

 

Askorbová kyselina  

 Pro zlepšení vybarvení a stálosti barvy se přidává askorbová kyselina nebo její sod-

ná sůl. Redukuje dusitan a tím napomáhá k lepšímu vybarvení výrobku. Ale protoţe má 

silně kyselou reakci a tím dochází ke sníţení pH a tím pádem i vaznosti mas, doporučuje se 

pouţívat její sodnou sůl – askorbát sodný (Klíma, 1984). 

 

1.5.3 Solení masa 

Solení masa je sloţitý technologický proces, skládající se z řady fyzikálně chemic-

kých, chemických a mikrobiálních pochodů. Většina důleţitých smyslových jakostních 

ukazatelů masných výrobků, jako je chuť, šťavnatost, konzistence, intenzita a stálost vy-

barvení, závisí ve značné míře na způsobu solení potraviny (Klíma, 1984). 

Solením a nakládáním masa a masných výrobku rozumíme přídavek jedlé soli nebo 

dusitanové solicí směsi přímo k masu nebo do díla mělněných masných výrobků nebo ve 

formě láku (bud' naloţením nebo nastříknutím) (Budig a Klíma, 1995). Přidaná sůl má řadu 

funkcí – dodání přiměřené slanosti, ovlivňuje rozpustnost svalových bílkovin (které zajiš-

ťují vaznost vody), uplatňuje se i konzervační účinek .   

Způsoby solení masa (Kolda a kol., 1985): 

1. na sucho – maso nasolené, vykoštěné hovězí a vepřové maso se na 

vhodném zařízení promíchá se solící směsí a pečlivě se stlačí do nádob 

k tomu určených; 
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2. kombinované – maso naloţené,  nasolí se jednotlivé části masa, urovna-

jí se do kádí a za 3 aţ 6 dnů se zatíţí a zalijí lákem (tj. roztokem soli a 

vody) o vhodné koncentraci; 

3. do láku – maso volně vloţené, na sucho nasolené maso se urovná do 

kádí, jejichţ dno posypeme jedlou solí a po 24 hodinách se zalije lákem 

o koncentraci 8 – 14 % , po 3 aţ 4 dnech se zakryjí víkem a zatíţí; 

4. po krevních cestách a do svaloviny – maso „nastříkané“, nastřikuje se 

buď dutou jehlou nebo za pouţití vícejehlových zařízeních 

s odpérovanými jehlami lákem o koncentraci 14 – 22 % a ukládá se do 

kádí do láku o koncentraci 8 – 24 %. 

Prostup soli do masa se můţe urychlit tím, ţe se maso solí v průběhu mělnění. U 

dokonale rozmělněného masa, za pouţití dusitanové solící směsi, trvá probarvení i proso-

lení několik sekund, maximálně jen několik minut. Toho se vyuţívá při přípravě díla na 

salámy a drobné výrobky z čerstvého nepředsoleného masa. Maso se solí aţ při mělnění 

suroviny na kutru nebo jiném mělnícím zařízení. K dokonalému rozpuštění svalových bíl-

kovin potřebnému k získání vaznosti (tj. schopnosti masa vázat vodu vlastní i přidanou) je 

nutné přidat nejméně 2,5 % dusitanové solící směsi (Klíma, 1984). 

 

 

1.5.4 Mělnění a míchání  

Podstatou mělnění je maximálně moţné rozmělnění svalových vláken masa a tím 

uvolnění svalové bílkoviny, která má schopnost vázat vodu. Čím více je bílkovina rozměl-

něna, tím více je schopna pojmout vody. Vzniklé masné dílo je potom schopno tuto vyvá-

zanou vodu udrţet během tepelného opracování i v hotovém výrobku, kde zajišťuje jeho 

šťavnatost a křehkost (Domlátil a Kozler, 2007).  

Rozmělněním svaloviny jsou porušena svalová vlákna, uvolňují se myofibrilární 

bílkoviny, které se po přídavku soli stávají rozpustnými a mění se na základní bílkovinný 

roztok, popř. rozvětvenou strukturu (matrix), v níţ jsou dispergovány další částice díla, 

zejména kapičky tuku, úlomky svaloviny a vaziv. Při denaturaci bílkovin (záhřevem nebo 
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účinkem soli a sníţením hodnoty pH) se tento bílkovinný roztok přemění na gel, vytvoří se 

síť příčných vazeb a tím pevná struktura salámu (Pipek, 2002). 

 Míchání  zahrnuje sloţitý proces, při němţ se z větších kusů masa rozmělněním a             

promícháním s vodou, solí, kořením a jinými přísadami získává hotové dílo.  „Dílo“  se 

skládá z jemně mělněného podílu připraveného většinou z jednoho nebo více druhů mas, 

tzv. spojky a z kousků krájené nebo nahrubo zrněné tukové tkáně nebo svaloviny různé 

velikosti, tzv. vložky.  Principy mělnění lze rozdělit do několika skupin podle poţadované-

ho stupně rozmělnění a podle pouţitého zařízení. Jemnější mělnění umoţňují řezačky, 

stupeň rozmělnění se řídí velikostí otvorů v řezací desce. Při mělnění na řezačce je maso 

mělněno převáţně stříháním. Jeden břit přitom tvoří ostrá hrana otvoru v řezací desce, dru-

hý břit ostří řezacího noţe. Maso je podávacím šnekem vtlačeno do otvoru v desce a potom 

odříznuto rotujícím noţem. Vedle vlastního řezání je maso v řezačce mělněno i rozmačká-

ním a roztíráním. Poměr způsobů mělnění přitom závisí na velikosti otvorů v desce a na 

ostrosti a konstrukci řezacích elementů, tj. desky a noţe. U větších otvorů se maso mělní 

převáţně stříháním, čím jsou otvory menší, tím se maso více rozmačkává a roztírá. Kost-

kovačky jsou specializovaná zařízení k řezání syrového hřbetního sádla (špekovky), libo-

vého masa a dalších surovin, na kostičky zvolené velikosti. Kostkování zaručuje systém 

vodorovných a svislých rovných noţů, přes které je surovina postupně protlačována. Mo-

derní separační řezačky mají zařízení na odstraňování tuhých částic (šlach, chrupavek, 

kousků tvrdé kůţe, úlomků kostí, cizích předmětů)(Kopřiva a kol., 2002).  

Další intenzivnější rozmělnění se provádí na kutrech, koloidních mlýncích, mělní-

cích dezintegrátorech apod. Při tomto mělnění jiţ dochází ke značným změnám ve struktu-

ře masa.  Na kutru je současně dosaţeno mělnění a míchání díla. Kutr je zařízení sestáva-

jící z otočné mísy, v níţ se na hřídeli otáčí srpovité noţe, které rozsekávají masitou surovi-

nu a zároveň vznikající dílo i promíchávají.  Poněkud jiný princip se uplatňuje na koloid-

ních mlýncích, mělnících dezintegrátorech, průběţných kutrech. Surovina se zde jen čás-

tečně stříhá, hlavně se roztírá mezi statorem a rotorem mělnícího zařízení (Klíma, 1984).  

Dílo, resp. finální masné výrobky, musí mít určité zaručené, stálé, standardní slo-

žení, v minulosti dané normami (ČSN), v současné době prohlášením o shodě. Současný 

trh, zejména velkoodběratelé (řetězce), poţaduje standardní sloţení. Vzhledem 

k proměnlivému sloţení výchozích surovin nelze zajistit standardní jakost masných výrob-

ků při zachování stálého poměru jednotlivých druhů masa. Proto je nutné vyuţívat některé 
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způsoby, jak sloţení surovin (nebo díla) upravit tak, aby sloţení finálních výrobků bylo 

stálé, standardní, čímţ je zajištěna i relativní stálost technologických vlastností. Jednou 

z moţností je detailní, přesné třídění masa na mnoho skupin (systém S1-S11 a R1-R5 

v SRN); tento systém je pracný a vhodný spíše pro menší podniky. Druhou moţností je 

surovinu analyzovat a sloţení upravit na základě hmotnostních bilancí. Současně je 

z ekonomického hlediska moţné upravovat poměr jednotlivých surovin tak, aby materiálo-

vé náklady byly nízké při zachování jakosti finálního produktu (Pipek, 1992).  

 

 

1.5.5 Plnění a narážení do obalů 

 Hotové zamíchané dílo se plní do vhodných obalů, které slouţí především jako obal 

technologický, tj. dodává výrobku charakteristický tvar a velikost a někdy slouţí i jako obal 

přepravní. V technologických obalech se výrobky tepelně opracovávají (Budig, 2009). Na-

ráţením rozumíme plnění mělněného a zamíchaného díla do pruţných obalů (Klíma 1984). 

 Jako obaly mohou slouţit (Budig, 2009): 

 přírodní obaly – hovězí krouţková sdíraná střeva, vepřová sdíraná střeva, 

tenká skopová střívka (tzv. „strunky“), konzumují se s výrobkem a propouš-

tějí snadno aromatické sloţky udícího kouře i vodní páru, jsou na ně kladeny 

vyšší nároky na hygienickou (mikrobiologickou i fyzikální) nezávadnost; 

 jedlá kolagenová střeva – pro jejich výrobu je klihovka – štípenka, oproti 

přírodním obalům jsou tuţší, méně elastická, dodávají se v roubících řásně-

ná z důvodu vysoké produktivity naráţení, jsou propustná pro kouř i vodní 

páru; 

 celulózová (celofánová) střeva – jsou elastická a pro udrţování tvaru jsou 

zesilována rostlinnými vlákny, jsou propustná pro vodní páru, kyslík a kouř, 

ale pokud jsou lakovaná, potom nepropouští plyny ani vodní páru, dodávají 

se v roubících barvená či nebarvená, nejpouţívanější jsou celofánové obaly 

zesílené orientovanou buničinou známé jako faserové (fibrosní) obaly – jsou 

pevné a mají diferencovanou propustnost pro kouř a vodu; 
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 plastové obaly – jsou vyráběna z různých materiálů: vícevrstvé koextrudo-

vané, polyamidové (PA), polyvinyldenchloridové (PVDC), polypropylenové 

(PP), polyesterové, polyethylentereftalátové (PETP), polyethylenové (PE), 

fólie a sáčky, kaţdý z materiálů má své specifické vlastnosti, vytváří bariéru 

vůči působení okolních vlivů s zavření střeva sponou umoţňuje prodlouţení 

údrţnosti výrobku, jsou optimalizovány pro styk s potravinou, zajišťují pev-

nost, tvar, pruţnost, bariérové vlastnosti pro prostup vodních par a kyslíku, 

zabarvení a potiskovatelnost; 

 textilní obaly – tvarově imitují přírodní obaly větších rozměrů (slepé střevo, 

měchýř, konečnice apod.), poskytují dobrou zauditelnost a regulovatelnou 

prostupnost vodních par, mají působivý rustikální vzhled. 

Konečný vzhled hotového výrobku je ovlivněn i způsobem naráţení díla do obalu. 

Jde především o pevnost naráţení. Při přílišném naplnění střeva můţe při tepelném opra-

cování vlivem rozpínání díla obal popraskat a mohou vzniknout trhliny v díle. Oproti tomu 

při nedostatečném naráţení díla do obalu je výrobek svraštělý a často mezi obalem a dílem 

vznikají podlitiny, kde se shromaţďuje uvolněná šťáva a vytavený tuk. Pouţitím vakua při 

naráţení se odstraní okem postřehnutelné dutinky, takţe je nákroj hladší a vzhlednější 

(Klíma, 1984). 

Podle pouţitého způsobu, kterým je dílo vt1ačováno do obalu, rozeznáváme násle-

dující typy naráţeček (Budig a Klíma, 1995): 

 narážečky pístové - pracují periodicky  

 narážečky šnekové – pracují kontinuálně  

 kontinuální narážečky s lamelovým čerpadlem  

 naráţečky se zubovým čerpadlem  

Drobné masné výrobky se většinou oddělují na jednotlivé noţky nebo páry noţek. Dří-

ve se tak provádělo ručně přetáčením naraţeného střeva nebo převazováním.  V dnešní 

době jsou naráţky vybaveny tzv. přetáčením zařízením, které se při naráţení stále otáčí a 

tím se oddělují jednotlivé noţky (Klíma, 1984). Naraţené výrobky se rovnají na hole tak, 

aby se nedotýkaly, vkládají se do udírenských vozíků nebo klecí a přesouvají se do udírny  

(Kolda a kol, 1984). 
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1.5.6 Uzení 

 Uzení můţeme definovat jako způsob konzervace a aromatizace některých potravin, 

hlavně masa, antimikrobiálními (hlavně formaldehyd) a antioxidačními (fenoly) sloţkami 

kouře, který vzniká spalováním a suchou destilací tvrdého dřeva, např. buku. Konzervačně 

působí i částečné vysušení povrchu a tepelné opracování. Udí se studeným kouřem o tep-

lotě cca 20° C (tepelně neopracovávané salámy), kouřem teplým asi 60° C (slaniny a uze-

ná masa) a horkým kouřem teplotou 80 - 90° C (drobné masné výrobky, měkké a trvanli-

vé salámy). Kouř obsahuje i škodlivé kancerogeny (3,4-benzpyren). Při běţně pouţívaných 

teplotách hoření dřeva (do 350° C) vzniká minimální mnoţství těchto látek (Budig a Klí-

ma, 1995). 

Uzení masa a masných výrobku patří k základním technologickým postupům 

v masném průmyslu. Přes jeho značný význam a skutečnost, ţe se uzení pouţívá pro ţáda-

nou úpravu potravin jiţ od dávnověku, je tento technologický postup zaloţen především na 

empirických poznatcích. V posledních 30 letech se výzkum v celém světe zaměřil na ob-

jasnění základních pochodů probíhajících při uzení potravin a na zlepšení a zdokonalení 

technického vybavení udíren a vyvíječů kouře (Rusz, 1984). 

Udicí kouř je sloţitá disperzní soustava, obsahující plynnou spojitou fázi, v níţ 

jsou rozptýleny ve formě aerosolu tuhé a kapalné částice. Hlavními sloţkami kouře jsou 

(kromě N2, O2, CO2 a vody, které se podílejí pouze na přenosu tepla) alkoholy (methanol), 

aldehydy (formaldehyd, fural), ketony (aceton), kyseliny (mravenčí, octová), fenoly (guaja-

kol, syringol, eugenol aj.), dále estery, pyridin aj (Pipek, 2002). 

Proces uzení horkým kouřem v moderních komorových udírnách probíhá ve třech ne-

bo čtyřech etapách. Pokud se jedná o uzení masného výrobku z masa soleného dusitanovou 

solicí směsí aţ během míchání, krátce před uzením, je vhodné pouţít čtyřetapový proces 

(Kopřiva a kol, 2002): 

1. etapa – vybarvování, pouţívá se teplota kolem 40° C a vysoká relativní vlhkost 

(probíhají chemické a biochemické procesy v díle, které podmiňují vznik charakte-

ristické barvy výrobku, stabilizované následným tepelným opracováním), 
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2. etapa – osušování, pouţívá se teplota 60 – 85° C, nízká relativní vlhkost za inten-

zivního přívodu čerstvého vzduchu, 

3. etapa – uzení, se provádí při teplotě 65 – 85° C, relativní vlhkosti nad 50 %, nejlé-

pe 70-85 % za přívodu kouře, 

4. etapa – ováření, pouţívá se teploty 72 – 78 °C, vysoká relativní vlhkost 80-95 %, 

příp. za přívodu páry.  

 

 

1.5.7 Tepelné opracování 

 Jednou z velmi důleţitých technologických operací v masné výrobě je tepelné opra-

cování. To má následující základní cíle: 

 dosaţení očekávaných senzorických vlastností výrobku spojených se změnou jejich 

struktury a barvy, 

  prodlouţení údrţnosti výrobku tepelnou devitalizací části přítomných mikroorga-

nismů a inaktivací enzymů. 

Efekt tepelného opracování je moţné rozdělit podle pouţitých teplot na pasteraci a ste-

rilaci. Při běţné masné výrobě se pouţívá niţších teplot (70 - 80° C) a dosaţený efekt je 

pasterace, tj. především usmrcení vegetativních forem mikroorganismu, hlavně patogen-

ních. Vyšších teplot, nad 100° C, se pouţívá prakticky při sterilaci konzerv, kdy dojde 

nejen k usmrcení vegetativních forem, ale i spor přítomných mikroorganismů (Budig a 

Klíma, 1995). Pro dosaţení údrţnosti masných výrobků se dle současné legislativy  poţa-

duje takový záhřev, kdy je ve všech částech výrobku dosaţen minimální tepelný účinek 

odpovídající působení teploty plus 70° C po dobu 10 minut (vyhl. č. 326/2001). 

Při tepelném opracování masných výrobků se mění charakter masa – bílkovin: málo 

stravitelné nativní bílkoviny teplem mění strukturu a stávají se lépe stravitelnými pro lidský 

organismus. Tento nevratný proces se nazývá tepelná denaturace bílkovin (Rusz. 1995). 

Budig a Klíma (1995) uvádějí, ţe s denaturací souvisí i koagulace bílkovin. Rozpustné 

bílkoviny ztrácejí svoji rozpustnost a při koagulaci vytvářejí pevné, pruţné gely, coţ je 

významné pro soudrţnost a pevnost, krájitelnost hotového výrobku. 
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Masné výrobky se tepelně opracovávají buď během uzení, nebo při ováření ve vodě 

nebo páře (vařené masné výrobky aj.), případně pečením v horkém vzduchu (sekaná). Vý-

jimečně se vyuţívá odporového ohřevu při přímém průchodu proudu masným výrobkem 

(párky Bivoj) nebo mikrovlnného ohřevu. Po záhřevu je nutné výrobky řádně vychladit 

(kombinace studeného vzduchu a sprchování vodou), čímţ se jednak rychle překoná kritic-

ká oblast 20 – 40 °C, při které můţe docházet k pomnoţení případně přeţívajících mikro-

organismů, nebo dokonce mohou vyklíčit a pomnoţit se  sporuláty. Vychlazením se záro-

veň omezí odpar vody u výrobků v propustných obalech (přírodní střeva klihovka), zabrání 

se tak nepěknému zvrásnění povrchu a sníţí se hmotnostní ztráty, které mají nemalý eko-

nomický význam (Pipek, 2002). Po vychlazení se výrobky uchovávají při chladírenských 

teplotách. 

 

1.5.8 Balení a expedice 

 Masné výrobky v technologických obalech se dopravují volně uloţeny v čistých 

přepravních nádobách z vyhovujícího zdravotně nezávadného materiálu. Masné výrobky 

vyráběné bez technologického obalu musí být před vloţením do přepravního obalu zabale-

ny do celofánových nebo jiných vhodných přířezů (Budig a Klíma, 1995).  

Balení masa a masných výrobků v modifikované atmosféře (MA) patří 

v současnosti k běţně pouţívaným postupům chránícím produkty během skladování před 

neţádoucími změnami chemickými, fyzikálními i mikrobiologickými. Očekávané účinky 

balení v MA jsou dva, tj. eliminace oxidoredukčních změn a inhibice neţádoucích mikro-

organismů. Hlavními faktory ovlivňujícími údrţnost masa a masných výrobků jsou mikro-

biologické změny a dále děje enzymové a chemické, zejména oxidace tuku a změna barvy. 

V praxi se pouţívá buď vakuové balení, nebo balení v ochranné atmosféře (Hanušová a 

Dobiáš, 2009).  

Masné výrobky určené ke krájení a vakuovému balení musí být před krájením do-

konale vychlazeny na 0 ° aţ plus 10° C. Hotové výrobky se ve výrobním závodě skladují 

jednak v meziskladu hotových výrobků, jednak ve vlastní expedici. V meziskladu hotových 

výrobků se výrobky skladují zavěšeny v koších nebo vozících. V expedici se výrobky skla-

dují bud rozvěšené nebo uloţené do přepravního obalu. V našich předpisech se za optimál-
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ní podmínky pro skladování masných výrobků povaţují teplota plus 4 aţ plus 8° C a rela-

tivní vlhkost 75 - 80 % (Budig a Klíma, 1995).  

 

1.5.9 Závady při výrobě 

 Kolda (1985) uvádí, ţe při výrobě drobných masných výrobků  mohou vzniknout 

tyto závady: 

a) povrch výrobku je světle zlatohnědý – v udírně nedostatečně zabarvený (aromati-

zovaný) výrobek byl dovářen ve vodě nebo vlhké páře bez kouře, je patrný nedosta-

tek odbornosti; 

b) povrch výrobku se světlými nevyuzenými skvrnami na obalu – výrobky se při 

uzení vzájemně dotýkaly; nedbalá práce; 

c) výrobek je nadměrně šťavnatý – je zkrácený při míchání, suroviny byly nevhodně 

sestaveny, je v něm mnoho přidané vody, maso je nedostatečně vychlazené, je patr-

na malá odborná zkušenost; 

d) výrobek má na povrchu změněnou barvu – je zapařený, byl ještě teplý dlouho 

navrstven v přepravkách, balen apod.; 

e) nestejnoměrné kusy – nebyl dodrţen technologický postup; 

 

 

1.5.10 Hygienické podmínky výroby 

 Maso je velmi citlivou potravinou a uţ odedávna existovali v jeho produkci nějaké 

kontrolní systémy, zabezpečující jeho zdravotní nezávadnost. Empiricky si některé národy 

vypracovali své systémy slouţící k předcházení onemocnění z potravin a implementovali je 

v podobě zákonů. Kontrolní systémy jsou vţdy na úrovni té dané doby a tomu odpovídá i 

jejich efekt. V případě zákonných úprav je jednoduché zákony upravovat na základě sou-

časných vědeckých poznatků a podle poţadavků doby (Bystrický a Mathé, 2000).  
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Hygienický řetězec začíná zdravím zvířat, pokračuje přepravou a poráţením zvířat, 

po nichţ následuje jejich zpracování. Rizika kontaminace představují personál, prostory, 

vzduch, výrobní zařízení, pracovní nářadí aj. Dodrţování zásad provozní a osobní hygieny 

je tedy nesmírně důleţité. Jelikoţ hlavním zdrojem úspěšnosti zpracovatele masa je doko-

nalá hygiena výroby a jakost finálních výrobku, progresivní výrobci sami realizují více, neţ 

jsou platná nařízení. Zdravotní a hygienickou nezávadnost svých produktu opírají o vypra-

cování a dodrţování systému analýzy nebezpečí a kontroly kritických kontrolních ochran-

ných bodu a jejich monitorování - HACCP koncept nebo systém řízeni kvality ISO 9002 

(Budig a Klíma, 1995). 

 Veterinárním a hygienickým dozorem se dovršuje úsilí výrobců, aby maso a 

masné výrobky byly zdravotně a hygienicky nezávadné a aby měly potřebnou biologickou 

hodnotu. Nesmějí vzbuzovat odpor a nesmějí být neznámého ani podezřelého původu. 

K výrobě a úpravě výrobků se smějí pouţít pouze chemické látky jen toho druhu a 

v takovém mnoţství  a za takových podmínek, které jsou schváleny. Pracovníci, přicházejí-

cí do přímého styku s potravinami nebo s předměty bezprostředně slouţícími k přímému 

styku s těmito potravinami, musí aktivně přispívat k vytváření a ochraně zdravých podmí-

nek při zajišťování výţivy obyvatelstva a za tím účelem si osvojovat potřebné znalosti. 

Dozor se musí provádět tvůrčím způsobem, iniciativně a s důrazem na předvídavost a pre-

venci zdravotních, hygienických, nutričních a tím i ekonomických škod (Matyáš, 1995). 

 

 

 

 

 

 

 

2. Česnek (Allium sativum) 

  

2.1 Taxonomie  
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 Základem klasifikace (systematiky) biologických systémů (taxonomie) je jejich 

zařazení do rozličných systémových jednotek (taxonomických jednotek, taxonů) podle zvo-

lených vlastností a zanků (Vodráţka, 1996b). 

 

   Tab. č. 1: Vědecká klasifikace česneku (wikipedia, 2011) 

Vědecká klasifikace 

Říše: rostliny (Plantae) 

Podříše: cévnaté rostliny (Tracheobionta) 

Oddělení: krytosemenné (Magnoliophyta) 

Třída: jednoděloţné (Liliopsida ) 

Řád: chřestotvaré (Asparagales) 

Čeleď: česnekovité (Alliaceae) 

Rod: česnek (Allium) 

 

 

 

2.2 Původ a historie  

 Česnek a cibule jsou lidstvu známé od nejstarší historie a patří mezi první kultivo-

vané rostliny. Ve stepních oblastech Střední Asie byl znám před 6 000 lety. Odtud se po-

stupně rozšířil do dalších částí Asie, zejména do Číny, dále do oblasti Středomoří, do Afri-

ky a do střední Evropy (Kollár, 2007). Nejstarší nálezy zbytků česneku v naší oblasti po-

cházejí z Moravského krasu u Adamova (Valchař, 2008). Dnes se pěstuje na celém světě; 

největším producentem je Čína následovaná Indií, Thajskem, Egyptem, Jiţní Koreou, Špa-

nělskem, Tureckem a USA (Mayer a kol., 2004). 

 Česnek jako součást pokrmů i jako léčebný prostředek byl pouţíván uţ 

v nejrannějším starověku (Kolár, 2007). Jiţ ve starém Egyptě dostávali lidé pracující na 

stavbě pyramid pevný příděl česneku, aby zůstali zdraví a výkonní (Mayer a kol., 2004). 

http://cs.wikipedia.org/wiki/Biologick%C3%A1_klasifikace
http://cs.wikipedia.org/wiki/Rostliny
http://cs.wikipedia.org/wiki/C%C3%A9vnat%C3%A9_rostliny
http://cs.wikipedia.org/wiki/Krytosemenn%C3%A9
http://cs.wikipedia.org/wiki/Jednod%C4%9Blo%C5%BEn%C3%A9
http://cs.wikipedia.org/wiki/Ch%C5%99estotvar%C3%A9
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Cesnekovit%C3%A9
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Cesnek
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V Egyptě se i česnek pouţíval v procesu mumifikace mrtvol a byl určitou dobu pouţíván i 

jako platidlo (Kolár, 2007). Také římští vojáci dostávali česnek jako součást stravy „na 

podporu bojového nadšení“ (Valchař, 2008). 

V antice nalézáme u Hippokrata, Dioskurida a Plinia obsáhlé popisy jeho léčivých 

účinků. Římský lékeř Dioskurides (1. stol. n. l.) předepisuje česnek nejen na posílení tráve-

ní resp. proti zaţívacím potíţím, nýbrţ i jako prostředek proti otravám pocházejícím 

z kousnutí hadem nebo zvířetem a z pití zkaţené vody, ale i jako prostředek proti nachla-

zení a koţním problémům (Mayer a kol., 2004). Hildegarda z Bingenu zdůrazňovala, ţe 

česnek můţe své síly úplně předat jen syrový (Saum a kol, 2008). Ve středověkých recep-

tech lze často číst, ţe býval pouţíván i jako afrodiziakum. Pravděpodobně jiţ v pradávných 

dobách se k silně čpícímu česneku vázalo mnoho pověr; byl věšen nad dveře a do oken 

(Mayer a kol., 2004). V 19. stol. Louis Pasteur zkoumal antibakteriální účinky česneku a 

vojenští lékaři jím léčili válečná poranění (Reader’s Digest Výběr, 2001). 

V době, kdy ještě neexistovala hromadná výroba antibiotik, se česnek často pouţí-

val na potlačení různých infekcí (Valchař, 2008). Aţ objev sirných sloučenin majících bak-

tericidní účinky, vysvětlil desinfekční účinnost při střevních onemocněních (Skorňakov a 

kol. 1988).  

 

 

2.3 Charakteristika 

 Je to vytrvalá rostliny se sloţenou cibulí, z níţ vyrůstá 30 aţ 100 cm vysoký a do 

poloviny výšky listnatý stvol s dlouze pochvatými, asi 1 cm širokými čárkovitými listy, 

které jsou svrchu ţlábkovité a mají šedavě zelené zbarvení. Stvol je zakončen chudým ku-

lovitým okolíkem drobných, dlouze stopkatých, nazelenale aţ růţově bílých květů. Celé 

květenství, v němţ jsou mimo květy i četné, nanejvýš 1 cm dlouhé a červenofialově zbar-

vené rozmnoţovací cibulky, je před rozvitím květů uzavřeno v dlouhém bělavě zbarveném 

blanitém toulci. Kvete od června do srpna, ale mnoţí se zpravidla vegetativně pomocí 

„stroužků“, coţ jsou jednotlivě rozdělené pacibulky sloţené cibule, kryté obalem z většího 

počtu bílých blanitých šupin (Rubcov a Beneš, 1984, 1985). Strouţky tvoří palici a můţe 

jich v ní být aţ 20 (obvykle jich bývá 12). Palice jsou zralé pro sklizeň po 4 – 6 měsících , 

kdy se suší na slunci (Valchař, 2008). 
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 Česneky se tradičně dělí na paličáky a nepaličáky. Paličákům vyrůstá pravidelně 

květní stvol, nesoucí i pacibulky a jejich sloţené cibule nejsou přiliš početné. Nepaličáky 

jsou sterilní, nevytvářejí vůbec květní stvol a cibule mohou mít sloţeny z velkého mnoţství 

strouţků (i přes 30) (Skorňakov a kol., 1988). 

 

2.4 Chemická skladba česneku  

 Léčebné efekty, pach i další vlastnosti česneku jsou dány obsahem chemických lá-

tek ve strouţcích. Čerstvý strouţek obsahuje 65 % vody, 28 % uhlovodanů (především 

polymerů ovocného cukru), 3 % bílkovin a aminokyselin, 1,5 % vlákniny, 0,5 % minerál-

ních látek (jód, brom, chlór, selen, zinek, ţelezo, síra, nikl, fosfor, vápník, draslík, mangan, 

hořčík, měď), vitamíny (B1, B2, B6, kyselina listová, C, A, D) a 2 % účinných látek. Ty 

dělíme do dvou skupin: v první jsou zastoupeny sloučeniny síry, druhá skupina síru neob-

sahuje. Sloučeniny s obsahem síry zásadně určují pach a chuť česneku (Kolár, 2007). Ex-

trakt česneku obsahuje allicin a diallyldisulfát, jejichţ prekurzorem je aminokyselina s-(+)-

alyyl-L-cysteinsulfoxid, tzv. alliin (Velíšek a Hajšlová, 2009). 

 Nejdůleţitější látkou, obsahující síru, je právě jiţ zmiňovaný alliin (Kolár, 2007). 

Je to dusíkatá látka,  která nepáchne. Teprve po porušení pletiva (proto je třený česnek 

účinnější neţ krájený nebo vařený vcelku) se alliin enzymaticky štěpí na baktericidní alli-

cin a páchnoucí látky (Skorňakov, 1988). Alicin působí toxicky na viry, bakterie i parazity, 

má tedy daleko širší působnost neţ jakékoliv širokospektrální antibiotikum. Navíc působí i 

na mikroby, které jsou vůči antibiotikům rezistentní. Kilogram česneku obsahuje asi 2,4 

gramu alliinu (Kolár, 2007). Velmi silné antibiotické účinky fytoalexinů jeví některé slou-

čeniny síry, především deriváty thiosulfonové a thiosulfinové kyseliny, deriváty isothio-

kyanátů a jejich synteticky připravená droga. Mezi nejprostudovanější fytoalexiny patří 

allylester allylthiosulfonové kyseliny, zvaný allicin (Vodráţka, 1996a). 

 Allicin vzniklý při narušení česnekových buněk (krájením, mačkáním, drcením, 

kousáním), není stabilní a poměrně rychle se mění. Ze zkušenosti víme, ţe rozdrcený čes-

nek dosti brzy „vyčichne“. Rozklad allicinu urychluje teplo a vařením z něj vzniká ajoen. 

Ajoen působí antitromboticky a proti plísňovým infekcím na kůţi. Jiným produktem che-

mické změny allicinu je např. diallyldisulfid, který se uplatňuje při tvorbě krevního barviva 

hemoglobinu. Fermentací česneku vzniká s allicinu allycystein, který je ochranným fakto-
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rem jaterních buněk a má brzdící účinek na růst buněčných kultur z rakoviny prostaty (Ko-

lár, 2007). 

 

2.5 Použití česneku   

 Česnek je významnou léčivou rostlinou. Jeho účinky jsou skutečně široké. V prvé 

řadě jsou známé i potvrzené silné antimikrobiální a antimykotické účinky, prokázaně půso-

bící na celé spektrum původců infekčních onemocnění (Staphylococcus, Salmonella, Shi-

gella, Streptococcus, Mycobacterium tuberculosis, Candida albicans a další). Bylo doká-

záno, ţe allicin je účinný proti mnoha grampozitivním i gramnegativním bakteriím ještě při 

ředění 1 : 100 000. Dále působí česnek na trávicí orgány. V nich česnek brzdí hnilobné a 

kvasné procesy, normalizuje střevní mikroflóru, ničí choroboplodné bakterie a plísně, po-

máhá vypuzovat parazity a ulevuje při bolestech břicha spojených s nadýmáním a plynatos-

tí. Rovněţ podporuje vylučování trávicích enzymů a tvorbu ţluče. I kdyţ česnek pomáhá 

sniţovat hladinu cholesterolu a zvyšuje jeho vylučování ţlučí, způsobuje také zrychlení 

odtoku ţluče, a tím působí preventivně proti ţlučníkovým kamenům. Poţíváním česneku 

lze hodnotu cholesterolu sníţit aţ téměř o 10 procent (Mayer a kol., 2004).  Mnoho vý-

zkumů dokazuje vliv česneku na sníţení tlaku krve (Lorencová, 2007). Vliv na střevní pe-

ristaltiku závisí na koncentraci česneku, přičemţ niţší dávky zesilují tonus střevní stěny a 

urychlují vyprazdňování. Vysoké dávky jsou naopak vhodné při průjmech. Neméně důleţi-

tou oblastí působení je kardiovaskulární systém. V poslední době bývá uváděn také vliv 

česneku na prevenci rakoviny (Valach, 2008) 

 Není nutno zdůrazňovat všeobecně známou skutečnost, ţe pouze čerstvý česnek má 

všechny své blahodárné zdravotní účinky. Vařením či pečením se jeho účinnost sníţí o více 

neţ 90 %. Po kuchařské úpravě zůstává zachován pouze účinek na sníţení sráţlivosti krve 

v cévách a na sníţení krevní hladiny cholesterolu. Proto také jakékoliv firemně vyráběné 

česnekové náhraţky či extrakty ve formě tablet, pilulek, sirupů, kapek jsou jen velice ome-

zeně účinné. Jedinou jejich výhodou je, ţe jsou prosty typického česnekového pachu (Kol-

lár, 2007).  

  Některá léčiva obsahující látky česneku jsou upravena tak, ţe nepáchnou. Jsou ur-

čena pacientům, kteří česnekový pach nesnášejí. Při uţívání česneku dochází (rovněţ i při 

jídle česnekem bohatě kořeněných pokrmů) k vydýchávání a vypocení nepříjemně pách-



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 40 

 

noucích látek (diallyldisulfidů), proto jeho širší pouţití v terapii je omezováno spíše ze 

společensko-estetických důvodů (Jirásek a kol., 1986). 

 V masné výrobě i v kuchyních je moţno pouţít různé formy česneku: plátky, prá-

šek, zlomky, emulze, silice, čerstvý a pasty. V masných výrobcích je česnek nepostradatel-

ným kořením. Přidává se do většiny drobných masných výrobků, hlavně je nepostradatelný 

v klobásách domácího typu (ostravská, moravská, papriková). Také do ostatních druhů 

masných výrobků se přidává pro svou typickou příchuť a rovněţ se dává i na povrch vý-

robků jako dekorace. Česnek tedy zůstává stále oblíbeným a populárním kořením (Valchař, 

2008). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Senzorická analýza 

 

3.1 Definice senzorické analýzy 

 Senzorickou analýzou potravin rozumíme smyslové hodnocení potravin, které zahr-

nuje zpracování výsledků centrálním nervovým systémem. Je prováděna bezprostředně 
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lidskými smysly (bez pouţití přístrojů) a probíhá za takových podmínek, aby byly zajištěny 

objektivní, přesné a reprodukovatelné výsledky (Pokorný a kol., 1999a). 

 

3.2 Princip senzorické analýzy 

 Při senzorickém hodnocení se vyuţívá všech lidských smyslů, nejčastěji chuťového 

a čichového, ale i zrakového, sluchového, hmatových smyslů, smyslů pro chlad, teplo a 

bolest. Posuzování vkládáním do úst se nazývá degustace a komplexní vjem s ním spojený 

se označuje jako „flavour“ (český termín zatím neexistuje) (Pokorný a kol., 1999b). Osoby, 

které se aktivně zúčastňují senzorické analýzy, se nazývají hodnotitelé nebo posuzovatelé 

(mezinárodním termínem asesoři). Soubor těchto osob se nazývá porota. Jako konsument 

se označuje hodnotitel, který není speciálně odborně vzdělán, takţe jeho názory a postoje i 

výsledky hodnocení jsou blízké názorům a výsledkům skutečných spotřebitelů (konsumen-

tů) (Pokorný a kol., 1999a). 

 

3.3 Faktory mající vliv na smyslové vnímání 

 Na smyslové vnímání má vliv mnoho různých faktorů, které lze shrnout do těchto 

skupin (Pokorný a kol., 1999a): 

 vliv vnějšího podnětu; 

 vliv prostředí při smyslovém vnímání; 

 vliv vnímající osoby, kde se uplatňují tyto stránky: a) vlivy fysiologické;  

                                                                                               b) vlivy psychické; 

                                                                                               c) vlivy sociální. 

3.4 Podmínky pro senzorické posuzování  

 Podmínky pro senzorické hodnocení se volí takové, aby se co nejvíce odstranily 

rušivé vlivy a zlepšila se tak přesnost stanovení a aby se dosáhlo objektivních, vzájemně 

srovnatelných výsledků (Pokorný a kol., 1999b). 
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3.4.1 Místnosti 

Podmínky pro senzorické hodnocení jsou určeny mezinárodní normou ČSN ISO 

8589 – Obecná směrnice pro uspořádání senzorického pracoviště. Popisuje poţadavky      

na uspořádání zkušební místnosti, přípravny a kanceláře a specifikuje podmínky (Jarošová, 

2001). 

 Místnost určená pro hodnocení musí být čistá, prostorná, dobře větratelná 

a bez jakýchkoliv pachů. Stěny mají být jasné, světlé barvy (světle krémové nebo téměř 

bílém odstínu). Intenzivní zbarvení stěn, obrazy, nápisy a jiná úprava působí rušivě. Podla-

ha a pracovní stoly mají být pokryty hladkou, lehce omyvatelnou hmotou bez spár a 

z materiálu, který neabsorbuje pachy (Pokorný a kol., 1999b). 

 Osvětlení místnosti má být rovnoměrné, o konstantní jasnosti, dostatečné intenzity a 

stálé barvy. Osvětlení nejlepší kvality odpovídá rozptýlenému dennímu světlu a toto osvět-

lení dodává zářivka s denním osvětlením (Ingr a kol., 2001). 

 Teplota místnosti má být stálá mezi 18 – 23° C a během posuzování nemá být 

v místnosti průvan nebo otevřené okno. Optimální je klimatizace místnosti, která umoţňuje 

stálou teplotu i relativní vlhkost 75 %, jinak se relativní vlhkost udrţuje v rozmezí           

40 – 80 % (Jarošová, 2001). 

 Zkušební kóje jsou upraveny tak, aby byl omezen zrakový styk s ostatními hodnoti-

teli, proto jsou uzavřeny zepředu a ze stran. Prostor pro hodnotitele má být takový, aby se 

při hodnocení necítil stísněně, mohl pohodlně sedět a na stole měl dostatek místa pro po-

souzení vzorků a pro vyplnění protokolů (Ingr a kol., 2001). 

 Hodnotitel má mít při práci klid, je proto nutné vyloučit všechny vlivy, které by 

rozptylovaly nebo ovlivňovaly objektivnost výsledků (hovor, hudba, přecházení osob po 

místnosti, zvuky z ulice). Ideální je odizolovat zkušební místnost a během hodnocení zaká-

zat vstup cizím osobám. Optimum je 30 – 40 dB (Ingr a kol., 2001). 

 Osoba organizující hodnocení má být po celou dobu přítomna v místnosti, aby 

usměrňovala činnost hodnotitelů, podala potřebný výklad a dozírala na správný chod ana-

lýzy (nesmí ovšem rušit při vlastní senzorické analýze) (Pokorný a kol., 1999b). 
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 Obsluţný prostor má těsně přiléhat ke zkušební místnosti tak, aby se vzorky mohly 

snadno podávat okénky do hodnotitelských kójí (Ingr a kol., 2001). Okénka mají             

být opatřena těsnícími, hladce pohyblivými dvířky (Pokorný a kol., 1999b). 

 Přípravný prostor má být oddělen od zkušební místnosti určené k hodnocení. 

Prostor musí být dobře větratelný a materiál pouţitý na podlahy, stěny, strop a zařízení mu-

sí umoţňovat snadnou údrţbu (Jarošová, 2001). 

 

3.4.2 Nádobí a náčiní k senzorické analýze 

 Nádobí pouţívané pro podávání vzorků musí být zdravotně nezávadné, bez vůně    

a pachu, nesmí přijímat cizí vůně a pachy. Nejvhodnějším materiálem je sklo, porcelán 

nebo keramika. Příbory mají být nerezové, protoţe hliníkové, ocelové nebo zinkové příbo-

ry mohou dodávat vzorku kovovou příchuť. Nemělo by se pouţívat nádobí na jedno pouţití 

(papírové nebo plastové), protoţe není chuťově zcela neutrální (Jarošová, 2001). 

 Nádobí, ve kterých jsou předkládány vzorky k posouzení, mají mít stejný tvar, 

vzhled, velikost a barvu. Označení nádob má být v celé řadě stejné. Jestliţe se podává 

standard ke srovnání s více neţ jedním vzorkem, můţe být standard podáván v jiné (např. 

větší) nádobě (Pokorný a kol., 1999b). 

 

3.4.3 Hodnotitelé 

 Sám hodnotitel je jedním z významných činitelů při senzorické analýze, od jeho 

práce závisí pouţitelnost získaných výsledků. Musejí projít řadou zkoušek, kterými 

se prokáţe jejich fyzická a psychická způsobilost k posuzování. Tyto zkoušky je třeba 

v pravidelných intervalech opakovat (Jarošová, 2001). 

 Hodnotitel můţe senzoricky analyzovat pouze tehdy pokud není nachlazen, pracov-

ně přetíţen nebo unaven a nesmí být pod vlivem léků. Nemá alespoň hodinu před degustací 

kouřit, jíst silně kořeněné pokrmy a pít alkoholické nápoje. Citlivost a schopnost posuzovat 

závisí rovněţ na denní době, a proto se musí vţdy udávat přesná hodina analýzy (Pokorný a 

kol., 1999b). 
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3.4.4 Doba a délka hodnocení 

 Nejvhodnější dobou k posuzování se doporučuje doba od 9 do 11 hodin dopoledne 

a od 14 do 16 hodin odpoledne. Pokud to není nezbytně nutné, nemělo by posuzování trvat 

déle neţ 2 – 3 hodiny včetně přestávek. Mezi jednotlivými zkouškami se při degustacích 

doporučují 20 – 30 minutové přestávky, při hodnocení barvy nebo textury mohou být pře-

stávky kratší, protoţe hodnocení je méně namáhavé neţ hodnocení chuti a vůně. Přestávky 

mohou být vhodně zaplněny, aby se hodnotitelé nerozptýlili nebo jejich soustředěnost se 

příliš nezhoršila (Pokorný a kol., 1999b).  

 K posouzení se podává 4 – 6 vzorků a mezi degustacemi po sobě následujících 

vzorků je třeba počkat 40 – 100 sekund po spolknutí předchozího vzorku, aby 

se zregenerovala schopnost chuťových receptorů. Při hodnocení senzoricky významných 

vzorků (např. koření, křen, hořčice) se musí počkat ještě déle (Pokorný a kol., 1999b). 

V některých případech chuť vzorku odeznívá delší dobu (např. u hořkých nebo trpkých 

nápojů, tuků, čokolády) a proto se mezi jednotlivými vzorky podává vhodný neutralizátor 

(voda, čaj, káva, pečivo, jablko, sýr, mléko, vodka aj.) (Jarošová, 2001). 

 

3.4.5 Vlastní senzorické hodnocení 

 Ze vzorků předkládaných k hodnocení odstraníme obaly, etikety nebo uzávěry, aby 

nemohly ovlivňovat hodnotitele a tím celé hodnocení. Vzorky se předkládají v téţe teplotě, 

ve které bývá vzorek běţně konzumován, popřípadě ještě také na teplotu (nejčastěji teplotu 

místnosti), při níţ se nejnápadněji projevují vady a rozdíly jakosti. U mraţených výrobků 

se hodnotí část znaků v mraţeném stavu a část znaků po rozmrazení nebo ohřátí. Teplotu 

posouzení je třeba dodrţovat a uvede se do protokolu (Pokorný a kol., 1999b). 

 K hodnocení se vzorky podávají s dostatečnými přestávkami, ve stejných nádobách, 

teplota a mnoţství musejí být stejné. Pokud se podává několik vzorků najednou, musí hod-

notitel posuzovat vzorky v přeloţeném pořadí (Jarošová, 2001). 

 Před předloţením vzorků jsou hodnotitelé instruováni o svém úkolu a o pouţité 

metodě a jsou jim rozdány protokolové formuláře s pokyny k vyplnění (Pokorný a kol., 

1999b).. 
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 Při degustaci vzorku ochutná hodnotitel mnoţství asi 7 – 10 g (polévková lţíce).    

U tuhých vzorků sousto dobře rozţvýká a při ţvýkání sleduje vývin jednotlivých chutí.     U 

tekutých vzorků pohyby jazyka smočí vzorkem celou dutinu ústní. Vzorek musí zůstat 

v ústech tak dlouho, aby se vytemperoval na teplotu dutiny ústní a aby senzoricky aktivní 

látky mohly proniknout u úst do hrtanem do dutiny nosní a přijít tak do styku s čichovými 

receptory. Chuť se nejlépe vyhodnotí, jestliţe se ochutnávaný vzorek spolkne. Některé chu-

tě (hořká, trpká) se projeví aţ za 20 sekund. Pokud se hodnotí několik vzorků, je dobře si 

po spolknutí vzorku vypláchnout ústa (nebo uţít tuhého neutralizátoru, např. bílého peči-

va), počkat asi 1 minutu, a pak teprve ochutnávat další vzorek (Pokorný a kol., 1999b). 

 Hodnotitel musí rychle rozhodnout o výsledku a zapsat. Příliš dlouhé rozhodování 

zhoršuje kvalitu posouzení a vede k fyzické únavě receptoru a psychické únavě hodnotitele 

(Jarošová, 2001). 

 Při hodnocení barvy se vzorky posuzují proti bílému pozadí, nikoli proti oknu nebo 

jinému světelnému zdroji. Textura vzorku se hodnotí nejprve pomocí prstů a teprve potom 

v ústech. Hodnocení vůně předchází vţdy před hodnocením chuti. Při komplexním hodno-

cení vzorku nejprve posoudíme vzhled, barvu, vůni a pak chuť (neboli flavour) a nakonec 

texturu (Pokorný a kol., 1999b). 

 Při vyplňování protokolového formuláře (jde obvykle o předtištěné blankety) vypl-

níme před hodnocením vedlejší údaje (jméno hodnotitele, datum a dobu hodnocení, zdra-

votní stav aj.) a kód vzorku. Po hodnocení se protokol pečlivě prohlédne a vyplní všechny 

poţadované údaje. Po skončení senzorické analýzy organizátor zkontroluje, zda jsou pro-

tokoly správně vyplněny (Pokorný a kol., 1999b). 

 

 

4. Mikrobiologie masa a masných výrobků 

 

4.1 Charakteristika mikroorganismů 

Mikroorganismy (mikroflóra, mikroby) je společný název pro jednobuněčné nebo 

vícebuněčné organismy, tj. bakterie, viry, prvoci, kvasinky a plísně, jejichţ společným zna-
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kem jsou velmi malé rozměry od několika mikrometrů do několika desetin milimetrů. Mik-

roorganismy (MO) jsou nedílnou a nenahraditelnou součástí přírody. Jsou jedním z hlav-

ních faktorů, který utváří vlastnosti ţivotního prostředí. Společenství různých druhů MO 

jsou schopna rozloţit svojí biochemickou činností veškeré organické látky aţ k jejich úplné 

mineralizaci a tím vracet chemické prvky, které jsou nezbytnou sloţkou buněčné hmoty, do 

koloběhu prvků v přírodě. Jsou rozšířeny ubikvitárně, vyskytují se v půdě, ovzduší, prachu, 

vodách a mají velmi úzký vztah ke všem vyšším organismům, včetně člověka, osídlují je-

jich tělní dutiny, zejména zaţívací trakt, i povrch jejich těla, kde ţijí jako prospěšní ko-

menzálové nebo škodliví parazité (patogenní mikroorganismy) a mohou způsobovat nej-

různější onemocnění lidí a zvířat (Látová a Steinhauserová, 1995). 

Další skupina mikroorganismů, které se běţně vyskytují v našem okolí, se nazývá 

saprofytická. Tyto mikroorganismy nezpůsobují onemocnění, a proto byly dlouhou dobu 

opomíjeny. Ţijí na potravinách a v malých mnoţstvích nezpůsobují ţádné škody. Kdyţ 

těmto saprofytům umoţníme se pomnoţit, způsobí svou aktivitou rozklad potraviny (Ram-

bousková a Hrnčířová, 2008). 

Vzhledem k ubikvitárnímu výskytu snadno kontaminují v závislosti na konkrétních 

hygienických podmínkách potraviny a suroviny rostlinného i ţivočišného původu a za 

vhodných podmínek způsobují jejich neţádoucí rozklad. V. přítomnosti patogenních mik-

robů pak i onemocnění lidí z potravin (alimentární onemocnění) (Látová a Steinhauserová, 

1995). 

Alimentární nákazy a otravy vznikají v souvislosti s konzumací potravin a teku-

tin, které byly infikovány mikroby. Patří sem široká škála infekčních onemocnění a otrav, 

kdy choroboplodné zárodky pronikají do lidského organismu ústy a nacházejí se pak 

zejména v trávicím ústrojí. Vylučují se hlavně stolicí nebo močí. Průběh a závaţnost ali-

mentárního onemocnění ovlivňuje druh a mnoţství mikroorganismů a dále pak individuál-

ní reakce organismu na vniknutí mikrobů. K přenosu mikroorganismů můţe dojít dvěma 

způsoby, nazýváme je primární nebo sekundární. Primární nákaza znamená, ţe se mikro-

organismy vyskytují v surovině nebo ve vodě, kterou pouţíváme k přípravě pokrmů. Jde 

zejména o maso a vejce, obsahující mikroorganismy z nakaţených zvířat. Sekundární ná-

kaza vzniká přenesením choroboplodných zárodků na potravinu během zpracování, skla-

dování a distribuce. Nejčastěji vzniká kříţením čistého a nečistého provozu (kontaminova-

ná kuchyňská prkénka, nástroje, nádobí, noţe, chladničky, ruce). Je třeba zajistit, aby se 
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potraviny, které jsou jiţ určeny ke konzumaci a nebudou se dále tepelně zpracovávat, nese-

tkaly se syrovými surovinami (Rambousková a Hrnčířová, 2008). 

 

4.2 Mikroflóra masa a masných výrobků 

 Vnitřní svalovina zdravého zvířete po poráţce je v podstatě sterilní. Maso všech 

zvířat má velké mnoţství různých MO na vnějších površích těl a v zaţívacím traktu. Jen 

několik málo druhů bakterií přímo ovlivní bezpečí a kvalitu masa poraţeného zvířete. 

V popředí zvláštního zájmu jsou patogeny jako Campylobacter spp., Clostridium perfrin-

gens, patogenní sérotypy viru Escherichia coli, Salmonela spp., a Yersinia enterocolitica. 

Obecně platí, ţe přítomnost malých počtů patogenů není problém, protoţe maso je normál-

ně před spotřebou tepelně upraveno. Tepelná úprava neodstraní všechny MO, ale reduku-

je jejich počty. Nejvíce otrav potravinami ţivočišného původu vzniká nedostatečnou tepel-

nou úpravou nebo následnou kontaminací po tepelné úpravě. Růst MO omezí skladovatel-

nost masa a masných výrobků. Kaţení masa a masných výrobků způsobují bakterie Pseu-

monodas, Brochothrix a Acinetobacter/Moraxella (James, 2002).  

Dále v mase a masných výrobcích mohou být přítomny druhy Aeromonas, Bacillus, 

Bacteroides, Corinebacterium, Flavobacterium, Lactobacillus, Microbacterium, Micro-

coccus, Pediococcus, Staphylococcus, Streptococcus (Látová a Steinhauserová, 1995). 

Při dodrţení hygienického režimu a správných technologických postupů se po-

čet  MO kontaminujících povrch masa v průběhu jatečného opracování pohybuje v hodno-

tách 10
2
 – 10

3
 na 1 cm

2
. V průběhu rychlozchlazování při oschlém povrchu masa se zvyšu-

je nejvýše o jeden aţ dva řády. V bourárně se dělením zvyšuje počet ploch masa a jejich   

kontaminace noţi, dělícím zařízením, rukama pracovníků, pracovními plochami a pomno-

ţováním mikroflóry, zvyšují se počty mikrobů na povrchu do hodnot 10
7
 na 1 cm

2
. Mělně-

ním masa při zpracování na masné výrobky, přísadami, technologickými operacemi a dal-

ším pomnoţováním mikrobů se jejich počty dále zvyšují a v syrovém díle dosahují zpravi-

dla hodnot 10
6 

- 10
7
. g

-1
. Pomnoţení do hodnot 10

8
 bývá zpravidla spojeno jiţ se smyslově 

zjistitelnými změnami. Údrţnost výrobku do značné míry závisí na počáteční mikrobiální 

kontaminaci (Látová a Steinhauserová, 1995). 
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4.3 Vliv vnějšího prostředí  

 Ţivotní činnost MO i jejich vývoj jsou závislé na vnějším prostředí. Aby se mohly 

rozmnoţovat, musí být v prostředí jak dostatečné mnoţství surovin pro syntézu buněčné 

stěny a zdroje vyuţitelné energie, tak i vhodné fyzikální, chemické a biologické podmín-

ky. MO jsou schopny se přizpůsobit vnějším podmínkám nejen změnou enzymového vy-

bavení svých buněk, ale mohou do určité míry změnit i sloţení a tvar buněk. Mají také 

schopnost měnit do určité míry vnější podmínky ve svém okolí (Šilhánková, 2002).  

Z fyzikálních a chemických vlivů zevního prostředí na mikrobiální činnost jsou dů-

leţité především teplota, voda, pH prostředí a oxidoredukční potenciál (Eh), z biolo-

gických vlivu pak vzájemné vztahy různých druhů MO v příslušné potravině (Látová a 

Steinhauserová, 1995). 

V praxi se nepříznivé vlivy pouţívají v boji proti neţádoucím MO. Usmrcení nebo 

odstranění MO se nazývá sterilizace (nebo sterilace). Výraz dezinfekce se většinou pouţívá 

pro usmrcení patogenních MO pomocí chemických prostředků. Konzervace je úmyslný 

zásah (fyzikální, chemický nebo biologický), který prodlouţí pouţitelnost (v případě potra-

vin poţivatelnost) ošetřené látky. Můţe jít přitom o vyloučení mikrobů z prostředí, zasta-

vení jejich růstu nebo o jejich usmrcení (Šilhánková, 2002). 

U tepelně opracovaných masných výrobků by se měly dodrţovat tyto podmínky 

(Ranken, 2000): 

  dokonalou tepelnou úpravou zničit veškerou mikroflóru způsobující alimen-

tární otravy -   při tepelné úpravě by se měly pouţívat teploměry k měření vnitřní 

teploty, která by měla být aspoň 70° C nebo vyšší.  

 dostatečné zchlazení v čistých podmínkách  

 vyhnout se křížové kontaminaci – znečištěním tepelně opracovaných produktů 

(pasterizací nebo sterilací) syrovým masem, vybavením nebo personálem, se musí-

me vyhnout za kaţdou cenu. 

 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 49 

 

II.  PRAKTICKÁ ČÁST 
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5. Materiál a metodika 

 

5.1 Vzorky 

 V rámci této diplomové práce byly pouţity vzorky tepelně opracovaných masných 

výrobků vyrobených firmou Hadač a Zapletal s. r. o., Rosice, a to drobných masných vý-

robků Libový párek a Česneková klobása. Vzorky byly vyrobeny dle podnikových norem 

(Anon, 2011): 

 

Libový párek 

 

Hlavní suroviny: VVsk – 40 kg 

                              kůţová emulze – 15 kg 

                              HPV – 10 kg 

                              V špek – 10 kg 

Pomocné suroviny: pitná voda nebo led – 22 kg 

                                  promix – 2 kg 

                                  škrob bramborový – 2 kg 

                                  dusitanová solící směs – 1,3 kg 

                                  colormix – 0,4 kg 

                                  paprika sladká – 0,3 kg 

                                  cukr – 0,2 kg 

                                  pepř černý – 0,15 kg 

                                  muškátový ořech – 0,07 kg 

                                  zázvor 

Obaly: vepřová tenká střeva sdíraná 
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Smyslové požadavky:  

a) konzistence – pevná, pruţná, po ohřátí křehká 

b) vzhled v nákroji a vypracování – na řezu šedorůţová, nákroj hladký, drobná zrn-

ka kolagenních částic, jemná pórovitost je přípustná  

c) vůně a chuť – jemná, po čerstvé uzenině, přiměřeně slaná, po ohřátí výrobek na 

skusu křehký, šťavnatý 

 

Technologické požadavky: 

CCP (kontrolní kritický bod) - teplené opracování 

Balení – vakuově nebo ochrannou atmosférou (20 % CO2, 80 % N2) 

Trvanlivost – 14 dní 

Skladování -  při teplotě 0° C aţ +5° C 

 

 

Česneková klobása 

 

Hlavní suroviny: VVbk – 40 kg 

                              VL II – 30 kg 

Pomocné suroviny: pitná voda nebo led – 10 kg 

                                 dusitanová solící směs – 2,4 kg 

                                 knoblauch stangerl – 1,2 kg 

 Obaly: vepřová tenká střeva sdíraná 

Smyslové požadavky:  

a)  konzistence – tuhá, pevná, soudrţná, na omak zrnitá, nesmí být nesoudrţná nebo 

netypicky měkká 

b) vzhled na nákroji – na řezu barva světle růţových kostek libové suroviny 

s podílem asi 60 %, o velikosti asi 2 cm, s výrazně bílými kostkami tučné suroviny, 
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stejnoměrně rozmístěné ve výrobku, bez vzduchových dutin a kolagenních částí;  vý-

robek nesmí vykazovat vytavený tuk, výskyt nezpracovatelných částí, nedodrţení 

podílu libové kostky, změny barvy, neodpovídající typu výrobku 

c) vůně a chuť – příjemná, po čerstvé uzenině, jemně kořeněná, výrazněji po uzení, la-

hodná, jemně kořeněné    

Technologické požadavky: 

CCP (kritický kontrolní bod) – teplené opracování 

Balení – vakuově nebo ochrannou atmosférou (20 % CO2, 80 % N2) 

Trvanlivost – 14 dní 

Skladování -  při teplotě 0° C aţ +5° C 

 

 Ze všech normovaných surovin bylo vytvořeno jemné pojivé dílo, z toho u Libové-

ho párku sloţené jenom ze spojky a u Česnekové klobásy ze spojky i vloţky. Dílo bylo 

rozděleno na 4 části – 1. část byla bez česneku, do 2. části bylo přidáno 0,4 kg sušených 

česnekových floků (import z Číny), do 3. části bylo přidáno 0,5 kg čerstvého česneku Bze-

neckého paličáku a do 4. části bylo přidáno 1 kg (tj. dvojnásobné mnoţství) čerstvého čes-

neku Bzeneckého paličáku. Vzorky bez česneku slouţily jako kontrolní vzorky a vzorky 

s česnekem byly pokusné.  

Po vychlazení hotových výrobků byly tyto baleny do ochranné atmosféry a sklado-

vány při chladírenských teplotách od 0° C aţ po +5° C. 

 Senzorické i mikrobiologické hodnocení bylo prováděno 1., 7. a 14. den od výroby. 

 

 

 

5.2 Senzorické hodnocení 

 Senzorické hodnocení bylo provedeno ve výrobním závodě firmy Hadač a Zapletal    

s. r. o., Rosice. Hodnocení se zúčastnili 4 hodnotitelé a před zahájením práce byli důkladně 

obeznámeni s danou problematikou, s cílem a postupem hodnocení. Celkem bylo vyhodno-

ceno 12 vzorků Libového párku a 12 vzorků Česnekové klobásy. 
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  Při tomto hodnocení byly pouţity tyto pomůcky: 

- keramické senzoricky neutrální talíře s třímístnou číselnou řadou s náhodnými 

čísly 

- průsvitné skleněné skleničky na tekuté neutralizátory, tj. čistou vodu a vodku 

- keramické mističky na tuhé neutralizátory, tj. pečivo 

- nerezový nůţ na krájení vzorků 

- hygienické ubrousky 

Hodnotitelé výsledky zaznamenali do předem připravených dotazníků (viz příloha). 

Byly sledovány vybrané znaky vzorků: vzhled na řezu, barva, vypracování, vůně, konzis-

tence, textura, chuť a kvalita tuku. Byly pouţity 10 cm grafické nestrukturované stupnice s 

označením krajních mezí. Hodnotitel zaznamenal na úsečce svou odpověď znaménkem 

v místě, které podle jeho názoru odpovídalo intenzitě, příjemnosti nebo nepříjemnosti vje-

mu. Při získávání výsledků  se intenzita vnímaného hodnoceného vjemu vyjádřila jako 

vzdálenost od levého konce úsečky (ţádaná, kladná vlastnost) k označenému místu a změ-

řila se v mm. Čím byla tato vzdálenost větší, tím bylo hodnocení horší.  

Byly sledovány vybrané znaky vzorků: vzhled na povrchu, barva, vypracování, vů-

ně, konzistence, textura, chuť. Hodnocení bylo rozděleno na 2 fáze. První část hodnocení 

probíhala po vybalení vzorku (hodnocení vzhledu na povrchu, barvy, vypracování a vůně), 

druhá část po ohřátí, kdy vzorky byly vloţeny do horké vody s teplotou 95° C po dobu 10 

minut a při tomto hodnocení byla posuzována konzistence, textura a chuť. 

Pro všechny senzorické zkoušky byla zvolena 5 % hladina významnosti (maximální 

pravděpodobnost chybného zamítnutí správné hypotézy je 5 %. tj. testy jsou prováděny 

s 95 % spolehlivostí). Získané výsledky byly následně statisticky vyhodnoceny. K vý-

počtům byl pouţit program Statk25.  Pro kaţdý ze sledovaných vzorků byl z měřených 

znaků vytvořen graf. 

 

5.3 Mikrobiologické hodnocení 

 Mikrobiologické hodnocení bylo provedeno v akreditované laboratoři MVD. Šotola 

s. r. o. v Kroměříţi, a to stanovením celkového počtu mikroorganismů (CPM). Celkem 

bylo vyhodnoceno 12 vzorků Libového párku a 12 vzorků Česnekové klobásy.  
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Stanovení celkového počtu mikroorganismů 

V mikrobiologii potravin pod pojmem celkový počet mikroorganismů (CPM) ro-

zumíme stanovení počtu mikroorganismů (bakterie, kvasinky a plísně), které rostou na nu-

tričně bohatých agarových půdách za aerobních podmínek během inkubace při 30° C po 

dobu 72 hodin. Výsledkem je stanovení počtu KTJ - kolonie tvořících jednotek, v 1 ml (g) 

vyšetřovaného výrobku, přičemţ 1 kolonie můţe být tvořena i desítkami buněk. 

Stanovení CPM má význam jako základní informace o stupni mikrobiální kontami-

nace a rekontaminace surovin, hotových výrobků a prostředí provozoven.  

 

Technika počítání kolonií vykultivovaných při 30° C  

Tato metoda je vhodná pro vyšetření vzorků, které obsahují více neţ 300 bakterií v 1 g 

nebo 30 bakterií v 1 ml vzorku. 

Princip: 

Určený objem tekutého vzorku, výchozí suspenze u ostatních výrobků a jejich desetinásob-

ných ředění se zalévá agarovou ţivnou půdou v  Petriho miskách. Jako plotnová půda je 

určen agar s vodou, glukózou, enzymaticka natráveným kaseinem a kvasničným extraktem. 

Naočkované plotny se inkubují aerobně při 30° C po dobu 72 hodin. Stanoví se celkový 

počet mikroorganismů v 1 ml nebo 1 g vzorku z počtu kolonií získaných na vybraných 

plotnách.  

Postup: 

 Odebereme zkušební vzorek a připravíme výchozí ředění a tolik dalších desetinásob-

ných ředění, aby bylo moţno stanovit předpokládaný počet mikroorganismů.  

 Pouţijí se dvě sterilní Petřino misky. Do kaţdé z nich se sterilní pipetou přenese po 1 

ml analytického vzorku, je-li tekutý, nebo 1 ml výchozí suspenze v případě ostatních 

výrobků (ředění 10
-1

). Pouţijeme další dvě Petřino misky a další sterilní pipetou se do 

kaţdé z nich přenese po 1 ml ředění 10
-1 

(tekuté vzorky) nebo 1 ml ředění 10 
-2 

(ostatní 
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vzorky. Je-li třeba, opakuje se tento postup s dalšími ředěními, vţdy s novou sterilní pi-

petou pro kaţdé desetinásobné ředění 

 Kultivace se provádí metodou zalití, tzn. ţe inokulum v kaţdé Petriho misce přelijeme 

12 ml aţ 15 ml agaru o teplotě 44° C – 47° C, důkladně krouţivým pohybem promí-

cháme a necháme utuhnout na chladné vodorovné ploše. Předpokládáme-li přítomnost 

mikroorganismů, jejichţ kolonie přerůstají povrch půdy, se inokulovaná půda přelije po 

utuhnutí agaru na misce asi 4 ml  půdy pro převrstvení o teplotě 44° C aţ 47° C. Doba 

mezi ukončením přípravy výchozí suspenze a okamţikem, kdy se inokulum přelévá pů-

dou, nesmí překročit 45 minut. 

 Utuhlé Petriho misky obrátíme dnem vzhůru a inkubujeme v termostatu při teplotě      

30° C ± 1° C po dobu 72 ± 3 hodiny. 

 

Hodnocení: 

Po ukončení inkubace spočítáme kolonie narostlé na kaţdé misce, a to bez ohledu na jejich 

velikost, barvu či tvar. Pro výpočet CPM pouţijeme misky obsahující ne více neţ 300 ko-

lonií ve dvou po sobě jdoucích ředěních. Je nutné, aby jedna z těchto misek obsahovala 

alespoň 15 kolonií. Celkový počet mikroorganismů vyjádříme jako počet KTJ v 1 ml nebo 

1 g vzorku. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 56 

 

6. Výsledky a diskuze 

 

6.1 Výsledky senzorického hodnocení Libového párku 

Celkem bylo senzoricky zhodnoceno 12 vzorků Libového párku. K hodnocení byly 

pouţity 10 cm grafické nestrukturované stupnice s označením krajních mezí.  

 

 

Tabulka č. 1: Senzorické hodnocení vzorku Libového párku bez česneku hodnoceného 1. 

den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 52 49 54 60 53,8 4,6 

barva 80 90 77 89 84,0 6,5 

vypracování 69 42 45 87 60,8 21,3 

vůně 69 72 70 82 73,3 6,0 

konzistence 89 91 84 87 87,8 3,0 

textura 71 34 34 89 57,0 27,6 

chuť 50 55 41 57 50,8 7,1 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 
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Tabulka č. 2: Senzorické hodnocení vzorku Libového párku se sušenými česnekovými floky 

hodnoceného 1. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 53 86 69 82 72,5 14,9 

barva 77 80 70 82 77,3 5,3 

vypracování 74 63 74 82 73,3 7,8 

vůně 77 58 84 70 72,3 11,1 

konzistence 69 65 82 89 76,3 11,2 

textura 65 68 80 74 71,8 6,7 

chuť 81 67 86 88 80,5 9,5 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 

 

 

Tabulka č. 3: Senzorické hodnocení vzorku Libového párku s čerstvým česnekem hodno-

ceného 1. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 72 51 49 58 69,8 16,4 

barva 69 83 64 73 76,9 8,0 

vypracování 57 34 45 82 69,1 21,1 

vůně 79 55 58 76 75,6 16,2 

konzistence 67 76 69 83 77,1 13,8 

textura 68 78 81 60 79,6 14,6 

chuť 78 61 89 62 80,8 15,1 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 
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Tabulka č. 4: Senzorické hodnocení vzorku Libového párku s dvojnásobným množstvím 

čerstvého česneku  hodnoceného 1. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 66 77 78 89 57,5 10,4 

barva 56 83 74 89 72,3 8,1 

vypracování 60 68 75 82 54,5 20,6 

vůně 60 50 49 95 67,0 12,2 

konzistence 69 82 78 74 73,8 7,3 

textura 68 83 86 81 71,8 9,6 

chuť 48 26 0 62 72,5 13,5 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 

 

 

Z tabulek a následujícího grafu vyplývá, ţe vzorky Libového párku hodnoceného 1. 

den od výroby  se výrazněji lišily ve vzhledu, vypracování, textuře a chuti; v ostatních uka-

zatelích byly výsledky celkem vyrovnané. Ve vzhledu a vypracování byly lépe hodnoceny 

vzorky se sušených a dvojnásobným mnoţstvím čerstvého česneku oproti vzorkům bez 

česneku a čerstvého česneku. V textuře byl nejhůře hodnocen vzorek bez česneku a nejlépe 

vzorek s dvojnásobným mnoţstvím česneku. Nejvýraznější rozdíly byly v chuti, kde nej-

hůře byl hodnocen vzorek s dvojnásobným mnoţstvím česneku, následován s mírným od-

stupem vzorkem bez česneku. Vzorky se sušeným česnekem a čerstvým česnekem byly 

hodnoceny vysoko a lépe z tohoto hodnocení vyšel vzorek se sušeným česnekem. Na hla-

dině významnosti 5 % byl shledán statisticky významný rozdíl ve vzhledu, vypracování, 

vůni, konzistenci, textuře a chuti. 
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Graf č. 1: Grafické vyhodnocení vzorků Libového párku senzoricky hodnocených 1. den od 

výroby 

Grafické vyhodnocení vzorků Libového párku hodnoceného 1. den od 

výroby
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Tabulka č. 5: Senzorické hodnocení vzorku Libového párku bez česneku hodnoceného 7. 

den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 84 86 89 87 86,5 2,1 

barva 85 93 88 84 87,5 4,0 

vypracování 66 66 81 65 69,5 7,7 

vůně 74 79 70 79 75,5 4,4 

konzistence 59 88 84 85 79,0 13,4 

textura 62 72 81 65 70,0 8,4 

chuť 88 55 77 76 74,0 13,8 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 
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Tabulka č. 6: Senzorické hodnocení vzorku Libového párku se sušenými česnekovými floky 

hodnoceného 7. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 81 90 83 78 83,0 5,1 

barva 81 95 79 84 84,8 7,1 

vypracování 69 80 81 69 74,8 6,7 

vůně 68 69 48 72 64,3 11,0 

konzistence 67 91 74 59 72,8 13,6 

textura 75 92 81 76 81,0 7,8 

chuť 45 68 46 53 53,0 10,6 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 

 

 

Tabulka č. 7: Senzorické hodnocení vzorku Libového párku s čerstvým česnekem hodno-

ceného 7. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 76 88 85 83 83,0 5,1 

barva 80 92 84 78 83,5 6,2 

vypracování 70 71 84 71 74,0 6,7 

vůně 69 40 46 73 57,0 16,4 

konzistence 70 90 84 78 80,5 8,5 

textura 71 63 50 77 65,3 11,7 

chuť 36 11 0 45 23,0 21,0 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 
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Tabulka č. 8: Senzorické hodnocení vzorku Libového párku s dvojnásobným množstvím 

čerstvého česneku  hodnoceného 7. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 76 85 81 84 81,5 4,0 

barva 79 93 84 87 85,8 5,9 

vypracování 69 71 82 71 73,3 5,9 

vůně 73 21 30 76 50,0 28,6 

konzistence 70 78 83 80 77,8 5,6 

textura 69 76 51 72 67,0 11,0 

chuť 0 5 0 16 5,3 7,5 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 

 

 

Z tabulek a následujícího grafu vyplývá, ţe vzorky Libového párku hodnoceného 7. 

den od výroby  se v hodnocení vzhledu, barvy, vypracování, konzistenci a textuře ustálily 

do vyrovnaného hodnocení a lišily se v hodnocení vůně a hlavně v hodnocení chuti. 

V hodnocení vůně byl nejlépe hodnocen vzorek bez česneku a nejhůře vzorek 

s dvojnásobným mnoţstvím česneku. V chuti byl nejlépe hodnocen vzorek bez česneku, se 

značným odstupem vzorek se sušeným česnekem, s tím stejným odstupem byl následován 

vzorkem s čerstvým česnekem a úplný propad zaznamenal vzorek s dvojnásobným mnoţ-

stvím česneku. Na hladině významnosti 5 % byl shledán statisticky významný rozdíl ve 

vůni, textuře a chuti. 
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Graf č. 2: Grafické vyhodnocení vzorků Libového párku senzoricky hodnocených 7. den od 

výroby 

Grafické vyhodnocení vzorků Libového párku hodnoceného 7. den od 
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Tabulka č. 9: Senzorické hodnocení vzorku Libového párku bez česneku hodnoceného 14. 

den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 91 93 91 94 92,3 1,5 

barva 90 94 89 93 91,5 2,4 

vypracování 90 90 91 88 89,8 1,3 

vůně 91 92 93 82 89,5 5,1 

konzistence 90 83 94 85 88,0 5,0 

textura 90 89 93 79 87,8 6,1 

chuť 96 93 90 77 89,0 8,4 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 
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Tabulka č. 10: Senzorické hodnocení vzorku Libového párku se sušenými česnekovými 

floky hodnoceného 14. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 92 95 93 91 92,8 1,7 

barva 91 93 93 87 91,0 2,8 

vypracování 93 94 91 94 93,0 1,4 

vůně 94 64 65 81 76,0 14,3 

konzistence 89 78 89 73 82,3 8,1 

textura 89 89 88 82 87,0 3,4 

chuť 89 50 50 77 66,5 19,7 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 

 

 

Tabulka č. 11: Senzorické hodnocení vzorku Libového párku s čerstvým česnekem hodno-

ceného 14. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 94 89 93 93 92,3 2,2 

barva 93 89 91 90 90,8 1,7 

vypracování 92 87 93 79 87,8 6,4 

vůně 90 84 70 72 79,0 9,6 

konzistence 92 77 92 82 85,8 7,5 

textura 90 73 91 68 80,5 11,7 

chuť 86 36 49 54 56,3 21,2 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 
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Tabulka č. 12: Senzorické hodnocení vzorku Libového párku s dvojnásobným množstvím 

čerstvého česneku  hodnoceného 14. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 91 90 96 94 92,8 2,8 

barva 91 88 95 90 91,0 2,9 

vypracování 92 82 95 81 87,5 7,0 

vůně 91 45 38 57 57,8 23,5 

konzistence 93 88 92 80 88,3 5,9 

textura 93 75 88 61 79,3 14,3 

chuť 92 24 38 26 45,0 31,9 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 

 

 

Z tabulek a následujícího grafu vyplývá, ţe vzorky Libového párku hodnoceného 

14. den od výroby  se opět v hodnocení vzhledu, barvy, vypracování, konzistenci a textuře 

ustálily do vyrovnaného hodnocení a lišily se v hodnocení vůně a hlavně v hodnocení chuti. 

V hodnocení vůně byl nejlépe hodnocen vzorek bez česneku a nejhůře vzorek 

s dvojnásobným mnoţstvím česneku a to s výrazným odstupem; zbylé dva vzorky byly 

hodnoceny vyrovnaně. V chuti byl nejlépe hodnocen vzorek bez česneku, následován s 

výrazným odstupem vzorkem se sušeným česnekem, následován vzorkem s čerstvým čes-

nekem a úplný propad znovu zaznamenal vzorek s dvojnásobným mnoţstvím česneku. Na 

hladině významnosti 5 % byl shledán statisticky významný rozdíl ve vůni a chuti. 
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Graf č. 3: Grafické vyhodnocení vzorků Libového párku senzoricky hodnocených 14. den 

od výroby 
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6.2 Výsledky senzorického hodnocení Česnekové klobásy 

Celkem bylo senzoricky zhodnoceno 12 vzorků Česnekové klobásy. K hodnocení 

byly pouţity 10 cm grafické nestrukturované stupnice s označením krajních mezí.  

 

 

 

Tabulka č. 13: Senzorické hodnocení vzorku Česnekové klobásy bez česneku hodnoceného 

1. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 90 95 87 89 90,3 3,4 

barva 90 90 91 87 89,5 1,7 

vypracování 92 95 98 89 93,5 3,9 

vůně 40 35 46 52 43,3 7,4 

konzistence 89 89 95 94 91,8 3,2 

textura 87 76 81 67 77,8 8,5 

chuť 38 49 21 45 38,3 12,4 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 
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Tabulka č. 14: Senzorické hodnocení vzorku Česnekové klobásy se sušenými česnekovými 

floky hodnoceného 1. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 78 96 90 94 89,5 8,1 

barva 90 94 93 92 92,3 1,7 

vypracování 90 81 98 91 90,0 7,0 

vůně 90 56 59 55 65,0 16,8 

konzistence 89 90 94 87 90,0 2,9 

textura 90 77 92 84 85,8 6,8 

chuť 81 66 38 47 58,0 19,3 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 

 

 

Tabulka č. 15: Senzorické hodnocení vzorku Česnekové klobásy s čerstvým česnekem hod-

noceného 1. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 82 98 94 89 90,8 6,9 

barva 84 94 92 88 89,5 4,4 

vypracování 83 97 96 87 90,8 6,8 

vůně 89 93 90 77 87,3 7,0 

konzistence 86 92 97 94 92,3 4,6 

textura 85 93 95 76 87,3 8,7 

chuť 88 93 93 63 84,3 14,4 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 
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Tabulka č. 16: Senzorické hodnocení vzorku Česnekové klobásy s dvojnásobným množ-

stvím čerstvého česneku  hodnoceného 1. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 93 96 95 91 93,8 2,2 

barva 91 96 93 93 93,3 2,1 

vypracování 90 95 95 91 92,8 2,6 

vůně 91 89 97 92 92,3 3,4 

konzistence 89 93 96 75 88,3 9,3 

textura 91 83 95 90 89,8 5,0 

chuť 97 68 98 85 87,0 14,0 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 

 

 

 

Z tabulek a následujícího grafu vyplývá, ţe vzorky Česnekové klobásy  hodnocené 

1. den od výroby byly v hodnocení vzhledu, barvy, vypracování, konzistenci a textuře   

hodnoceny vyrovnaně a lišily se výrazně v hodnocení vůně a chuti. V hodnocení vůně i 

chuti byl nejlépe hodnocen vzorek s dvojnásobným mnoţstvím česneku, následován vzor-

kem s čerstvým česnekem, celkem výrazný odstup měl vzorek se sušeným česnekem a 

značný propad měl vzorek bez česneku. Na hladině významnosti 5 % byl shledán statistic-

ky významný rozdíl ve vůni a chuti. 
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Graf č. 4: Grafické vyhodnocení vzorků Česnekové klobásy senzoricky hodnocených 1. den 

od výroby 
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Tabulka č. 17: Senzorické hodnocení vzorku Česnekové klobásy bez česneku hodnoceného 

7. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 92 89 89 87 89,3 2,1 

barva 94 94 88 89 91,3 3,2 

vypracování 92 92 92 88 91,0 2,0 

vůně 73 69 71 73 71,5 1,9 

konzistence 92 87 90 78 86,8 6,2 

textura 92 89 89 89 89,8 1,5 

chuť 77 85 72 76 77,5 5,4 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 
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Tabulka č. 18: Senzorické hodnocení vzorku Česnekové klobásy se sušenými česnekovými 

floky hodnoceného 7. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 92 93 93 88 91,5 2,4 

barva 90 90 92 77 87,3 6,9 

vypracování 91 87 92 88 89,5 2,4 

vůně 93 89 93 80 88,8 6,1 

konzistence 90 87 95 82 88,5 5,4 

textura 91 89 88 81 87,3 4,3 

chuť 89 89 98 83 89,8 6,2 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 

 

Tabulka č. 19: Senzorické hodnocení vzorku Česnekové klobásy s čerstvým česnekem hod-

noceného 7. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 92 93 94 84 90,8 4,6 

barva 88 87 89 89 88,3 1,0 

vypracování 90 90 92 80 88,0 5,4 

vůně 90 72 70 69 75,3 9,9 

konzistence 89 75 92 81 84,3 7,7 

textura 91 81 81 87 85,0 4,9 

chuť 36 64 72 68 60,0 16,3 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 
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Tabulka č. 20: Senzorické hodnocení vzorku Česnekové klobásy s dvojnásobným množ-

stvím čerstvého česneku  hodnoceného 7. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 93 88 97 84 90,5 5,7 

barva 91 86 97 81 88,8 6,8 

vypracování 91 83 95 90 89,8 5,0 

vůně 89 93 75 97 88,5 9,6 

konzistence 91 87 96 83 89,3 5,6 

textura 85 74 86 79 81,0 5,6 

chuť 2 28 12 48 22,5 20,1 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 

 

 

Z tabulek a následujícího grafu vyplývá, ţe vzorky Česnekové klobásy  hodnocené 

7. den od výroby byly opět v hodnocení vzhledu, barvy, vypracování, konzistenci a textuře   

hodnoceny vyrovnaně a lišily se výrazně v hodnocení  chuti. V hodnocení vůně byly ještě 

rozdíly, ale uţ ne tak veliké, a lépe byly hodnoceny vzorky se sušeným a dvojnásobným 

mnoţstvím čerstvého česneku oproti vzorkům s čerstvým česnekem a bez česneku. 

V hodnocení chuti byl nejlépe hodnocen vzorek se sušeným česnekem, následován vzor-

kem bez česneku a dále vzorkem s čerstvým česnekem, úplný propad byl vzorek 

s dvojnásobným mnoţstvím čerstvého česneku. Na hladině významnosti 5 % byl shledán 

statisticky významný rozdíl ve vůni a chuti. 
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Graf č. 5: Grafické vyhodnocení vzorků Česnekové klobásy senzoricky hodnocených 7. den 

od výroby 
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Tabulka č. 21: Senzorické hodnocení vzorku Česnekové klobásy bez česneku hodnoceného 

14. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 92 86 97 90 91,3 4,6 

barva 91 90 97 83 90,3 5,7 

vypracování 94 88 97 74 88,3 10,2 

vůně 96 83 98 82 89,8 8,4 

konzistence 95 82 97 77 87,8 9,8 

textura 94 85 98 83 90,0 7,2 

chuť 95 81 97 88 90,3 7,3 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 
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Tabulka č. 22: Senzorické hodnocení vzorku Česnekové klobásy se sušenými česnekovými 

floky hodnoceného 14. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 94 94 98 87 93,3 4,6 

barva 93 89 96 86 91,0 4,4 

vypracování 93 90 97 84 91,0 5,5 

vůně 77 90 98 85 87,5 8,8 

konzistence 93 90 98 71 88,0 11,8 

textura 94 92 97 83 91,5 6,0 

chuť 93 89 96 81 89,8 6,5 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 

 

 

Tabulka č. 23: Senzorické hodnocení vzorku Česnekové klobásy s čerstvým česnekem hod-

noceného 14. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 91 93 96 93 93,3 2,1 

barva 92 88 95 85 90,0 4,4 

vypracování 93 88 95 88 91,0 3,6 

vůně 62 73 46 68 62,3 11,7 

konzistence 91 90 95 81 89,3 5,9 

textura 93 76 94 75 84,5 10,4 

chuť 91 72 59 60 70,5 14,9 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 
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Tabulka č. 24: Senzorické hodnocení vzorku Česnekové klobásy s dvojnásobným množ-

stvím čerstvého česneku  hodnoceného 14. den od výroby 

Znaky/hodnotitelé A B C D x s 

vzhled na povrchu 93 92 97 90 93,0 2,9 

barva 92 90 97 89 92,0 3,6 

vypracování 93 89 98 88 92,0 4,5 

vůně 25 66 48 54 48,3 17,2 

konzistence 93 85 94 80 88,0 6,7 

textura 92 79 94 77 85,5 8,7 

chuť 90 46 20 34 47,5 30,3 

Poznámka: x = průměr; s = směrodatná odchylka 

 

 

Z tabulek a následujícího grafu vyplývá, ţe vzorky Česnekové klobásy  hodnocené 

14. den od výroby byly opět v hodnocení vzhledu, barvy, vypracování, konzistenci a textu-

ře hodnoceny vyrovnaně a lišily se opět výrazně v hodnocení vůně a chuti. V hodnocení 

vůně i chuti byly nejlépe hodnoceny vzorky bez česneku a se sušeným česnekem a výrazný 

propad měly vzorky s čerstvým česnekem a s dvojnásobným mnoţstvím česneku. Na hla-

dině významnosti 5 % byl shledán statisticky významný rozdíl ve vůni a chuti. 

 

 

 

 

 

 

Graf č. 6: Grafické vyhodnocení vzorků Česnekové klobásy senzoricky hodnocených 14. 

den od výroby 
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Grafické vyhodnocení vzorků Česnekové klobásy hodnocené 14. den 

od výroby
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6.3 Výsledky stanovení celkového počtu mikroorganismů 
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Na stanovení celkového počtu mikroorganismů bylo vyšetřeno 12 vzorků Libového 

párku a 12 vzorků Česnekové klobásy vyšetřených 1., 7. a 14. den od výroby. Vzorky byly 

skladovány při chladírenských teplotách od 0° C do +5° C. 

 

Tabulka č. 25: Stanovení CPM ve vzorcích Libového párku 

Vzorky/CPM 1. den 7. den 14. den 

Bez česneku 8 x 10
2 

1 x 10
3
 2 x 10 

3 

Sušený česnek 6 x 10
2
 1 x 10

3
 5 x 10

3 

Čerstvý česnek 1 x 10
4
 1 x 10

4
 2 x 10

4
 

2x více čerstvý  1,5 x 10
3
 2 x 10

3
 5 x 10

3
 

 

 

Graf č. 7: Grafické vyhodnocení CPM u  vzorků Libového párku 
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Z tabulky a grafu vyplývá, ţe počet mikroorganismů roste s přibývajícími dny skla-

dování. Z následujících vyobrazení lze vyčíst, ţe vzorek se sušeným česnekem vyšetřený 
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v 1. den od výroby měl méně mikroorganismů neţ vzorek bez česneku, který nám slouţí 

jako kontrolní. Vzorek s čerstvým česnekem měl ve všech dnech vyšetření nejvyšší počet 

mikroorganismů, z čehoţ by se dalo usuzovat na nedostatečnou hygienu při zpracování 

česneku a jeho následnou kontaminaci. Vzorek s dvojnásobným mnoţstvím čerstvého čes-

neku uţ měl počet mikroorganismů daleko niţší neţ jeho poloviční mnoţství a ve 14. dnu 

hodnocení se počtem vyrovnal vzorku se sušeným česnekem. Nejmenší počet mikroorga-

nismů měl vzorek bez česneku.  

 

 

 

Tabulka č. 26: Stanovení CPM ve vzorcích Česnekové klobásy 

Vzorky/CPM 1. den 7. den 14. den 

Bez česneku 1 x 10
3 

4 x 10
3
 2 x 10

4 

Sušený česnek 7 x 10
2
 2 x 10

3
 5 x 10

3 

Čerstvý česnek 9 x 10
2
 3 x 10

3
 1 x 10

5
 

2x více čerstvý  1 x 10
3
 4 x 10

3
 1 x 10

4
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Graf č. 8: Grafické vyhodnocení CPM u vzorků Česnekové klobásy 
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Z tabulky a grafu vyplývá, ţe i u vzorků Česnekové klobásy počet mikroorganismů 

roste s přibývajícími dny skladování. V 1 . den od výroby při mikrobiologickém vyšetření 

měly vzorky se sušeným česnekem a s čerstvým česnekem méně mikroorganismů neţ kont-

rolní vzorek bez česneku, který byl shodný se vzorkem s dvojnásobným mnoţství česneku. 

V 7. den vyšetření od  měly vzorky shodný průběh jako v 1. den od výroby. Ve 14. dnu od 

výroby měl nejmenší počet mikroorganismů vzorek se sušeným česnekem, následován 

vzorkem s dvojnásobným mnoţstvím čerstvého česneku. Největší počet mikroorganismů 

měl vzorek s čerstvým česnekem, a to mnohonásobným neţ ostatní vzorky. 

Při kultivaci vzorků Libového párku a Česnekové klobásy metodou SOP – IM č. 1 

vyrostly na ţivných půdách saprofyté. 

Dle dřívější vyhlášky MZ č. 132/2004 Sb., o mikrobiologických poţadavcích na po-

traviny, splňovaly všechny vyšetřované vzorky limity KTJ/g uloţené touto vyhláškou, kde 

nejvyšší mezní hodnoty počtu mikroorganismů byly stanoveny na 10
5 

KTJ/g . Současná 

legislativa formulovaná Nařízením Komise č. 2073/2005, o mikrobiologických kritériích 

pro potraviny, stanovuje u masných výrobků nepřítomnost v 25 g výrobku pouze u  Listeria 

monocytogenes a Salmonella.  
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Maso jako výrobní surovina, je-li správně ošetřena a jsou-li dodrţovány zásady 

správné výrobní a hygienické praxe, vnáší do masných výrobků relativně málo mikroorga-

nismů. Ukazuje se však, ţe často do výrobku vstoupí více mikroorganismů z přísad, zvláště 

z koření, přestoţe tvoří jen malý podíl v receptuře masných výrobků. Přírodní koření býva-

lo v minulosti povaţováno za jakostnější, především byl pozitivně hodnocen výskyt větších 

částic koření (tzv. „horkých míst“); kousek koření se při skusu výrazně senzoricky projeví. 

Naopak problémem u přírodního koření bývá vysoká kontaminace (počet mikroorganismů 

bývá 10
4
 – 10

8
 g

-1
). Jiná situace je u extraktů  koření, které jsou v důsledku pouţité techno-

logie, mikrobiálně relativně čisté. Vysoké počty mikroorganismů je moţno sníţit vyuţitím 

tzv. překáţkového efektu. Je to soubor opatření, mezi něţ patří: tepelné opracování, sníţení 

aktivity vody, úprava pH, vyloučení kyslíku, uchování při nízké teplotě, přídavky různých 

konzervačních látek (Valchař, 2005). 

Pipek (2008) uvádí, ţe antimikrobiální rostlinné sloţky jsou přítomné 

v esenciálních olejích získaných z listí (rozmarýn, šalvěj), květů, květních lůţek (hřebíček),  

cibulek (česnek, cibule – podobné účinky má i obří česnek Jumbo Leek, který byl úspěšně 

vyzkoušen j Japonsku jako přídavek do masných výrobků; tento česnek má i pozitivní lé-

čebné účinky), kořenů, plodů (pepř, kardamon, brusinky) či jiných částí rostliny. 

V laboratorních testech in vitro se ukázalo, ţe česnek a cibule inhibují růst spor, zatímco 

mnoţení clostridií lépe neţ česnek inhibují skořice, dobromysl (oregano) a hřebíček. Dob-

romysl a dusitan (in vitro) působí synergicky při inhibici růstu Clostridia botulinum (směs 

typů A, B a E), a tím zabraňují výskytu botulotoxinu. Zajímavé je, ţe etherické oleje bývají 

účinnější v libovém mase neţ v tučných masných výrobcích.  

Dále Pipek (2008) uvádí, ţe velká část výzkumu přírodních antimikrobiálních látek 

je zaměřena na sledování funkčních moţností antimikrobiálních látek přítomných v koření 

a bylinách, a byl rovněţ zkoumán vliv koření a bylin ve směsích s kyselinami a jinými an-

timikrobiálními látkami. Jedním z prvních výsledků výzkumu je vyvinutí nové technologie, 

která inhibuje růst Listeria monocytogenes a sniţuje ztráty šťávy v mase a v mořských plo-

dech o 3 – 4 % čisté hmotnosti. Patentovaný Flavix BioProtection Coatings
TM

 funguje na 

principu uzavření (zakapslování) aromatických olejů, oleoresinu a koření do koloidního 

gelu. Gelová matrice se nastřikuje nebo přimíchává do masných výrobků a má výhodu 

v tom, ţe chrání mnohé sloţky výrobku během zpracování před teplem, vlhkostí a kyselos-

tí. Zakapslování pomáhá zachovat oddělení sloţek potravy a vzduchu, čímţ omezuje moţ-
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nost oxidace, rozkladu a jiných chemických reakcí. Tato technologie výrazně omezuje 

změny barvy, zejména u tmavě zbarvených mas, přičemţ nijak neovlivňuje vůni a chuť 

potravin. 

Horst Bauer (2003) z firmy VAN HEES v Německu se zabýval optimálními pod-

mínkami pro výrobu dovářených masných výrobků z mraţené suroviny, která nebyla před 

zpracováním odtávána a tento proces probíhal přímo v kutru. Smyslem provedených prací 

je fakt, ţe výsledný masný výrobek získává tímto způsobem stejné, dokonce i lepší senzo-

rické znaky v porovnání s ostatními masnými výrobky, při jejichţ výrobě bylo vyuţito 

moţnosti odtávání (povolení) suroviny ještě před vloţením do mísy kutru. Výhodou odtá-

vání je, aby uvolněný roztok bílkovin byl lépe v mase poután a aby mohl být vyuţit při 

vázání vody přidané; nevýhodou je snadnější pomnoţení mikroflóry v době tání, doba po-

třebná k povolení suroviny, časová a finanční náročnost, neřízený proces, ztráty masové 

šťávy. Díky zpracování mraţené suroviny proces odtávání probíhá přímo v míse kutru 

v průběhu mělnění a tím časový prostor pro pomnoţení MO je minimální a výsledkem je 

prodlouţení údrţnosti a čerstvosti hotových výrobků. Dále je zde pohotová pouţitelnost 

mraţené suroviny, eliminace ztrát masové šťávy a také úspory výrobního času a tím i úspo-

ry finanční. Producent masných výrobků tak můţe zmraţenou surovinu zpracovávat rychle, 

racionálně a ekonomicky.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Závěr 
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 Cílem diplomové práce bylo zjištění vlivu přídavku česneku u dvou druhů tepelně 

opracovaných masných výrobků s vloţkou s bez vloţky na jejich senzorickou a mikrobio-

logickou charakteristiku v závislosti na délce skladování, kdy se vzorky hodnotily 1., 7. a 

14. den od výroby. Ze stejného díla byly vyrobeny vzorky bez česneku (slouţily jako kont-

rolní), se sušeným česnekem, s čerstvým česnekem a s dvojnásobným mnoţstvím čerstvého 

česneku u obou druhů masných výrobků. Vzorky byly baleny v ochranné atmosféře a skla-

dovány při chladírenských teplotách v rozmezí od 0° C aţ do +5° C. 

 Při senzorickém hodnocení byly hodnoceny tyto znaky: vzhled na povrchu, barva, 

vypracování, vůně, konzistence, textura, chuť. Protoţe byly vzorky vyrobeny z jednoho 

díla, tak byly hodnotiteli znaky vzhled na povrchu, barva, vypracování, konzistence a tex-

tura vyhodnoceny shodně. Lišily se výrazně u vůně a chuti.  

 U vzorků bez vloţky Libového párku byly hodnotiteli 1. den od výroby vyhodnoce-

ny nejvýraznější rozdíly v chuti, kde nejhůře byl hodnocen vzorek s dvojnásobným mnoţ-

stvím česneku, následován s mírným odstupem vzorkem bez česneku. Vzorky se sušeným 

česnekem a čerstvým česnekem byly hodnoceny vysoko a lépe z tohoto hodnocení vyšel 

vzorek se sušeným česnekem. V dalších dnech hodnocení byl nejlépe ve vůni i chuti  hod-

nocen vzorek bez česneku. Vzorky se sušeným a čerstvým česnekem byly vyhodnoceny 

jako průměrné a nejhůře byl hodnocen v těchto znacích vzorek s dvojnásobným mnoţstvím 

česneku. 

 U vzorků s vloţkou Česnekové klobásy byly hodnotiteli 1. den od výroby vyhodno-

ceny rozdíly ve vůni a chuti, kde nejlépe byly hodnoceny vzorky s čerstvým česnekem a 

jeho dvojnásobným mnoţstvím, vzorek bez česneku byl hodnocen nejhůře. V 7. den hod-

nocení se hodnocení vzorků se sušeným a čerstvým česnekem a bez česneku vyrovnalo a 

propad byl u vzorku s dvojnásobným mnoţstvím čerstvého česneku, ale jenom v hodnocení 

chuti, v hodnocení vůně byl ohodnocen nejlépe. Ve 14. dnu hodnocení vyhodnoceny vzor-

ky bez česneku a se sušeným česnekem nejlépe, následoval vzorek s čerstvým česnekem a 

znovu byl propad u vzorku s jeho dvojnásobným mnoţstvím. 

 Z následujících výsledků vyplývá, ţe nejlépe vzorků bez vloţky je hodnotiteli 

ohodnocen vzorek bez česneku. U vzorků s vloţkou hodnotiteli dávali přednost vzorkům 

se sušeným česnekem a bez česneku.  
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 Při mikrobiologickém vyšetření byly u vzorků nakultivovány saprofyté a jejich po-

čty nepřesáhly limity stanovené příslušnou vyhláškou. Počet mikroorganismů se během 

chladírenského skladování podle předpokladu postupně zvyšoval.  

 U vzorků Libového párku byl ve všech dnech vyšetření s nejmenšími počty mikro-

organismů vyhodnocen vzorek bez česneku, následován vzorky se sušeným a 

s dvojnásobným mnoţstvím čerstvého česneku. Nejvyšší počet mikroorganismů měl vzo-

rek s čerstvým česnekem. 

 U vzorků Česnekové klobásy vyšetřených 1. a 7. den od výroby byly vzorky zhruba 

se stejným počtem mikroorganismů. Ve 14. dnu vyšetření měl vzorek s čerstvým česnekem 

opět velký nárůst mikroorganismů. Vzorky se sušeným česnekem a s dvojnásobným mnoţ-

stvím čerstvého česneku menší počet mikroorganismů neţ kontrolní vzorek bez česneku. 

Ve všech dnech vyšetření byl hodnocen nejlépe vzorek se sušeným česnekem. 

 Z následujících výsledků vyplývá, ţe z pohledu mikrobiologického nejsou u obou 

druhů masných výrobků vhodné přídavky čerstvého česneku do díla. U vzorků bez vloţky 

byl nejlépe vyhodnocen vzorek bez česneku a u vzorků s vloţkou vzorek se sušeným čes-

nekem. 
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PŘÍLOHA P I: LIBOVÝ PÁREK  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

PŘÍLOHA P II: ČESNEKOVÁ KLOBÁSA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

PŘÍLOHA P III: HODNOTITELSKÝ PROTOKOL 

 

Hodnotitelský protokol 

Senzorické hodnocení tepelně opracovaného masného výrobku 

Jméno hodnotitele:……………………………………       Datum:…………………. 

Zdravotní stav…………………………………………      Hodina:…………………. 

 

Označení vzorku: ………………………… 

 

Vzhled na povrchu:  lesklý, hladký 

 

odpovídající       neodpovídající 

 

 

Barva:   na řezu růţově - červená barva 

 

   odpovídající    s velkými barevnými změnami

  

 

 

Vypracování:  dle technologie, připouští se ojedinělý výskyt malých vzduchových 

dutinek 

 

   ojedinělý výskyt   s velkými odchylkami 

 



 

 

 

Vůně:  příjemná aromatická po pouţitých surovinách, přísadách a kouři 

 

   plná, bez cizích pachů  prázdná, nepříjemná 

přítomny cizí pachy   

 

Konzistence:   (hodnocení hmatem, noţem) pruţná aţ tuhá 

 

   pruţná aţ tuhá   rozpadavá konzistence; příliš měkká 

        nebo příliš tuhá konzistence 

    

Textura:   (v ústech) výrobek na skusu vláčný aţ křehký 

 

   odpovídající     neodpovídající 

 

Chuť:   mírně slaná, výrazněji kořeněná 

 

   odpovídající    příliš/málo slaná a/nebo 

        příliš/málo kořeněná,  

          

 

 

Poznámky: 

 


