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ABSTRAKT

Bakalatska prace je zaméfena na tepelné opracované masné vyrobky, technologii
jejich vyroby a na zvySovani jejich udrznosti. Jsou zde popsany vybrané piidatné latky,

které se pti vyrobé tepelné opracovanych masnych vyrobki pouzivaji.

Kli¢ova slova: masna vyroba, tepeln¢ opracované masné vyrobky, ptidatné latky

ABSTRACT

Bachelor thesis is focused on heat-treated meat products, manufacturing technology
and to increase their shelf-life. Also described here are selected additives in the manufactu-
re of heat-treated meat products used.

Keywords: meat production, heat treated meat products, additives
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UvVOD

Maso je jednou ze zédkladnich slozek lidské stravy. Diive preferovany piimy kon-
zum byl s postupem ¢asu nahrazovan konzumem vyrobkd z masa s piidavkem dalSich pii-
sad. Maso se ve vétsing piipadu tepelné opracovava at’ uz z divodu zvyseni stravitelnosti,
¢i z diivodu lepsich senzorickych vlastnosti. S riznymi druhy tepelného opracovani se mé-
ni senzorické vlastnosti, a proto se v dnesni dob¢ setkavame s mnozstvim zpusobt tohoto
opracovani. Masné vyroba prosla v pribéhu let mnoha zménami a sortiment masnych vy-
robkll se znacn¢ rozsifil a tento rozvoj pokracuje i naddle. Masné vyrobky se konzumuji
predevsim pro jejich specifické organoleptické vlastnosti. Pti jejich vyrobé se zuzitkuji
¢asti tél zvitat, které by byly pro pfimy konzum nevhodné, ¢i pro spotiebitele nepiijatelné
(Slachy, ktize). V dnes$ni dobé je, jak jiz bylo feceno, sortiment masnych vyrobki Siroky.
S rozvojem modernich technologii se vyvijeji neustale nové postupy a receptury. S timto
vyvojem jsou na vyrobce kladeny stale vyssi pozadavky, predevS§im na udrznost téchto
vyrobku. Proto se vyvijeji stale nové latky, které prodluzuji trvanlivost a které také plsobi
na celou fadu Zadoucich vlastnosti vyrobku. Pfidatné latky usnadiuji vyrobu, prodluzuji
trvanlivost, zlepsuji texturu a mnohdy napomahaji organoleptickym vlastnostem vyrobku.
Prestoze jsou tyto piidatné latky ve vyrobé velmi napomocné, je tieba monitorovat jejich
vliv na lidské zdravi. Piidavky téchto latek jsou omezeny legislativnimi limity a pouZiti
nékterych je zcela zakazano. Neustale provadéné vyzkumy v této oblasti zajiStuji pfisun

stale novych informaci o téchto latkach a jejich vlivu na lidsky organismus.

V této praci bude pozornost zamétena na nejCastéji pouzivané pridatné latky pii
vyrobé tepelné opracovanych masnych vyrobkt. Vzhledem k pozadavkim, pfanim a prefe-
rencim spotiebiteld je pridavek téchto latek v dnesni dob€ nezbytny a zadouci. Proto bude
na nasledujicich stranach pfiblizeno jejich vyuziti v masné vyrob¢, respektive pii vyrobé

tepelné opracovanych masnych vyrobki.
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1 MASO A MASNE VYROBKY

Maso je slozkou lidské potravy z mnoha duvodu. Je konzumovano jak pro jeho senzo-
rické vlastnosti, tak pro vysoky obsah plnohodnotnych bilkovin, vitamint (zejména skupi-
ny B), nenasycenych mastnych kyselin a mineralnich latek (Zelezo, vapnik a zinek). Byva
povazovano za nenahraditelnou slozku vyzivy, piestoze jeho konzumace se da nahradit

pfijmem téchto dualezitych latek, pfedevsim bilkovin, z riznych jinych zdroju [1].

Masem nazyvame veskeré pozivatelné casti tél ZivoCichll. Pojmem maso rozumime
nejcasteji kosterni svalovinu, ale patfi sem také droby, krev, tuk, kiize a konzumovatelné
kosti [2]. Kvalita masa je Casto diskutovanym tématem. Pojem kvalita masa je pomé&rné
tézké definovat. Sestava se ze dvou hlavnich elementl. Na jedné strané jsou to méfitelné
ukazatele jako je mikrobidlni kontaminace, Stavnatost, kiehkost, barva, hodnota pH
a udrznost. Na stran¢ druhé jde o parametry mnohem hiife méftitelné, jako jsou preference

spotiebitelll a cena masa a masnych vyrobku [3].

1.1 Slozeni masa

Maso ma velmi rtiznorodou histologickou strukturu. Jeho chemické slozeni je pro-
ménlivé a zavisi na mnoha faktorech. Strukturu a slozeni masa ovliviuji predevsim tak-
zvané intravitalni vlivy (druh Zivocicha, zplsob zivota, zdravotni stav, v&k, zpiisob vyZivy,
pohlavi, plemeno a jiné). Dal§imi vlivy ptsobicimi na chemické a strukturni slozeni masa
jsou také posmrtné zmény a zplsob zpracovani. Pievazna ¢ast masa je tvorena piicné pru-
hovanou svalovinou, tukovou (adiposni) tkani a vazivovymi ¢astmi. Dale pak kostmi, je-
jichz podil byva 10-20 % a které se ve vétsin¢ piipadl odstraniuji, ale maji své vyuziti na-

ptiklad pfi pfipravé vyvari a polévek [2].

Maso je ze 70 az 75 % tvoreno vodou, z 18 az 22 % bilkovinami, tuky jsou zastou-
peny 2 az 3 %, obsahuje téZ 0,9 az 1,2 % mineralnich latek a 1 az 1,7 % extraktivnich latek
dusikatych a 0,9 az 1 % extraktivnich latek bezdusikatych. Maso se déli (bourd) podle zpi-
sobu vyuziti na maso vysekové — urcené k pfimému prodeji a maso vyrobni, které je urce-

no ke zpracovani v masné vyrob¢ [4].

Z nutri¢niho hlediska je maso velmi cennym zdrojem plnohodnotnych bilkovin. Na
zaklad¢ rozpustnosti téchto bilkovin ve vodg€, v solnych roztocich a podle zafazeni v jed-
notlivych svalovych strukturach jsou rozliSovany tfi skupiny. Stanoveni bilkovin v mase je

ponékud zdlouhavy proces. K tomuto Ucelu se vyuzivad Kjehdalovy metody mineralizace
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s kyselinou sirovou a titra¢niho stanoveni amoniaku, ktery se uvolni ze vzniklého siranu

amonného [1, 2, 5].
Bilkoviny se d¢li na:

— Sarkoplasmatické: jsou obsazeny v sarkoplasmatu a jsou rozpustné ve vodé
a Vv solnych roztocich. Pfi tepelném opracovani denaturuji a podileji se na zpevnéni
struktury svaloviny b&hem zahfevu. Radi se mezi né tzv. hemové barviva myoglo-

bin a hemoglobin, ktera zptisobuji ¢ervené zabarveni masa a krve.

— Mpyofibrilarni: jsou tvofeny myofibrilami a jsou rozpustné v roztocich soli,
V deionizované vod¢ jsou nerozpustné, coz mé vliv na tvorbu struktury naptiklad
saldmi, nebot’ vazi nejveétsi podil vody v mase. Mezi myofibrilarni bilkoviny se fa-
di aktin a myosin, které rozhodujicim zptisobem urcuji vlastnosti masa a prib&h

posmrtnych zmén.

— Stromatické: jsou to bilkoviny pojivovych tkani, které jsou nerozpustné ve vodé
a v roztocich soli. Jsou obsazeny ve vlaknech tkani, které ve svaloviné tvoii obaly
svalovych struktur. Jsou pfitomny ve vazivech, §lachach, v kuzi a v kostech. Nejdi-
linovym sloZenim a pifi 60°C se deformuji jeho vldkna za vzniku rozpustné latky —
zelatiny (¢ili glutinu). Pravé kolagen ma velky vyznam v technologii zpracovani

masa, zejména pii vyrob¢ vafenych masnych vyrobku [1, 2].

Dalsi nedilnou slozkou masa jsou lipidy. Lipidy jsou estery mastnych kyselin
s alkoholem (napt. gycerol). Lipidy, které¢ jsou pii pokojové teploté tuhé, se nazyvaji tuky
a lipidy tekuté pfi téZe teplot€¢ nazyvame oleje. V mase jsou zastoupeny nejcastéji tuky
(triacylglyceroly) a v mensi mife také fosfolipidy. Tuk je nosi¢em aromatickych latek, tedy
ma zasadni vliv na senzorické vlastnosti masa, zejména na chut’. Lipidy se v mase vyskytu-

ji ptevazné ve dvou formach [2, 6].

Intramuskularni tuk: tuk obsaZzen pfimo ve svalovin€, ma zdsadni vliv na chut’ masa
a zpusobuje jeho kiehkost. Jeho pfitomnost se vyznacuje bilou kresbou na fezu svaloviny

(tzv. mramorovanim), coZ je mimo jiné dulezitym jakostnim znakem masa.
Zasobni tuk: tuk obsazen ve zvlastni tukové tkani [2]

Lipidy v mase obsahuji cenné nenasycené mastné kyseliny a obsahuji cholesterol,

jeho obsah byva kriticky hodnocen a jeho zdravotni G¢inky jsou Casto rozporné interpreto-
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vany. Stanoveni lipidd v mase se provadi gravimetricky po extrakci nepolarnimi rozpous-

tédly (diethylether, trichlorethylen, petrolether aj.) [1, 5].

Mineralni latky maji vliv na pribéh metabolismu a jsou dilezité také z technolo-
gického hlediska. Hoic¢ik ovliviiuje aktivitu enzymu adenosintrifosfatasy (ATPasy) a cCet-
nych enzymt metabolismu cukrti. Vapnik plni tlohu pii svalové kontrakci a ucastni se
reakci srazeni krve. Ugastni se také spoleéné s horéikem na vytvateni pti¢nych vazeb mezi

fetézci bilkovin, coz ma vliv na strukturu masa a masnych vyrobki [2].

Maso je také vyznamny zdroj vitamini, pfedevSim skupiny B. Obsahuje zejména
riboflavin, thiamin a vitamin Bj,. Dale obsahuje také lipofilni vitaminy v tukové tkani

a Vv jatrech [2].

Latky extrahovatelné vodou pfi teploté 80°C nazyvame extraktivni latky. Jejich
vyznam spociva v tvorbé chuti a pachu masa. Obsah téchto latek v mase je pomérné maly,
jsou to latky, které jsou soucasti enzymi, maji vSak 1 jiné specifické funkce v metabolismu,
mnohé z nich jsou produkty odbouravani apod. Radi se zde napiiklad rozkladné produkty
adenosintrifosfatu (ATP), adenosindifosfatu (ADP), glykogenu a jiné. Sacharidy jsou
V mase zastoupeny jen velmi mélo a prevazné glykogenem a produkty jeho odbourdvani —
tzv. glykolyticky potencial. DalSimi extraktivnimi latkami jsou 1 rozkladné produkty
nukleotidii, zejména inosin a hypoxanthin. Mezi dusikaté extraktivni latky se fadi hlavné
aminokyseliny a nékteré peptidy jako karnosin, anserin, balenin a glutathion. Pti rozkladu

masa mohou vznikat dekarboxylaci aminokyselin biogenni aminy [1, 5].

1.2 Maso pro vyrobu masnych vyrobk

Dle platného znéni vyhlasky ¢. 326/2001 pism. a), d), g), h), i) a j) zakona
¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nekterych
souvisejicich zakonti ve znéni pozdé&jsich predpisu pro maso, masné vyrobky, ryby a ostat-
ni zivo€ichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich, se dle §10 a) rozumi masem pro
vyrobu masnych vyrobkiti (vymezenych v piiloze ¢. 4 tabulkach 3 — 13 dané vyhlasky) kos-
terni svalovina jednotlivych zivociSnych druhii savcil a ptadkt ur¢enych k vyzive lidi, ktera
nebyla prohlasena za nevhodnou k lidské spotitebé podle ptimo pouzitelného piedpisu Ev-
ropskych spolecenstvi (8a). Tepeln¢ opracovanym masnym vyrobkem se potom rozumi

podle téhoz paragrafu téze vyhlasSky pismene b) vyrobek, u kterého bylo ve vSech castech
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dosazeno minimalné tepelného G¢inku odpovidajiciho ptisobeni teploty plus 70°C po dobu

10 minut [7].

1.3 Masna vyroba

Masnd vyroba mé velmi starou historii. Prvni zminky o zpracovavani masa na masné
vyrobky se objevily uz vroce 228 pi. n. 1. ve starém Recku. Ve svém souboru knih
snazvem Deipnosophists je zminil fecky spisovatel Athenaeus z Naucratis [8]. Zpracova-
ni masa tehdy spocivalo ptedevS§im v jeho nasoleni jedlou soli a v jeho mélnéni a michani
se smési riznych bylin a domdacich druhd kofeni. S postupujicim pokrokem a dovozem
ruznych druhii kofeni z orientalnich a tropickych zemi se sortiment masnych vyrobki roz-
vinul. Tento rozvoj pokracoval se zavedenim nakladani masa. Nakladani masa s piisadou
dusi¢nanil bylo zavedeno ve 12. stoleti n. 1. a pozdéji od roku 1900 s pouzivanim dusitanu

k rychlonakladani masa [9].

Masnou vyrobou se rozumi produkce nejriznéjsSich druhit masnych vyrobkl. Zahr-
nuje n€kolik operaci, pomoci kterych se dosahuje pozadované struktury, barvy, senzoric-
kych vlastnosti, ale také potrebné udrznosti [1]. Masna vyroba je tfeti hlavni fazi zpracova-
telské vertikaly jatecnych zvitat a masa (jate¢nictvi — bourani masa — masna vyroba). Je to
nejvice Clenéna vyrobni faze jednak pestrosti sortimentu finalnich masnych vyrobkd, jed-

nak sloZitosti vyrobnich postupti a jednotlivych technologickych operaci [10].

Masny vyrobek miZzeme charakterizovat jako druh bilkovinné potraviny, kterd se
vyrabi z opracovaného syrového nebo predvareného masa a pfiddnim pomocnych ochucu-

jicich latek. Tyto vyrobky maji typicky tvar a specifické organoleptické vlastnosti [11].

Udrznost masnych vyrobki se odviji hlavné od vychozi &etnosti mikroorganismi,
pokud pocet pfitomnych mikroorganismi piesahuje legislativné stanovené limity, neni
mozné takovéto maso pouzit k vyrobé. Je-li Cetnost mikroorganismli v norm¢, brani se
jejich pomnoZeni kombinaci riiznych konzervacnich zakrokt, jejichz ucinek se vzdjemné
zesiluje. Mezi tyto zakroky spadé sterilace (pasterace), sniZeni aktivity vody nasoleni ¢i
suseni, snizeni pH (u fermentovanych salamti), chemicky ucinek nékterych slozek koute
a dusitana a sniZzena teplota pii skladovani. Vysledny konzervacéni efekt se casto znazornu-

je jako kombinace ,,pfekazek* a hovoii se potom o tzv. pfekazkovém efektu [2].

Struktura masnych vyrobkii se déli podle struktury pfiddvaného masa na dvé za-

kladni skupiny a to vyrobky celosvalové, nékdy téz oznacovano jako kusové, (uzena masa,
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Sunky) a mélnéné (salamy, parky, klobasy). U celosvalovych vyrobkil se struktura utvari
hlavné na zakladé¢ zmén rozpustnosti jednotlivych slozek a bobtnani bilkovin. U mélné-
nych vyrobkil se struktura utvaii slozitéji a je nutné zavést nékolik pojmul, pro objasnéni
postupu. Dilo je smés rozm¢lnéného masa promichaného se solici smési, vodou, kofenim
a dalsimi surovinami, ktera je ptipravena k narazeni do stfeva nebo jiné¢ho obalového mate-
ridlu a tvofi tak zaklad masného vyrobku. Dilo se obvykle sestava ze spojky a vlozKky.
Spojka je slozita polydisperzni soustava, kde jsou v zakladni siti nabobtnalych myofibri-
larnich bilkovin emulgovany kapicky tuku, které jsou stabilizovany koloidnim roztokem
rozpustnych bilkovin [1, 12, 13]. Je to ¢ast dila ptfipravena z vazného (pievazné hoveéziho)
masa (tato ¢ast byva oznacovana jako prat) do néhoz se vmichava urcity podil méné vaz-
ného masa. Pojmem prat se tedy rozumi pfedem piipravené maso jednoho druhu jate¢nych
zvitat (nejcastéji libové hoveézi maso), které bylo jemné rozpracovano s pfidavkem solici
smési a pitné vody nebo ledu [1]. Prat je mozno vyrobit dvojim zpusobem — studenou
ateplou cestou. Za studena vyrobeny prat je z dobie odlezelého a vychlazeného masa
a pouZziva se na vyrobu trvanlivych masnych vyrobki. Prat vyrobeny teplou cestou se zpra-
covava ithned po vykosténi a nasoleni masa a pouZziva se pro vyrobu meékkych masnych
vyrobkid [14]. Rozhodujici vyznam pro strukturu ma stupenn rozmélnéni svaloviny, kde
dochazi k uvoliiovani a rozpousténi svalovych bilkovin. Aby doslo k rozpusténi nebo ale-
sponi ¢astecnému rozpusténi myofibrilarnich bilkovin, je nutné pfidat ur¢it¢ mnoZzstvi soli —
asi 2 - 3 % (viz kapitola 1.1. Slozeni masa). VlozZka, jsou rizné velké kousky masa, syro-
vého sadla, zeleniny a jinych slozek. Tyto kousky se, vétsinou ve form¢ kostek, vmichavaji
do spojky a tvoti tak mozaiku salamu. Pfi denaturaci bilkovin (zdhfevem nebo okyselenim)
se vytvofi pficné vazby mezi molekulami bilkovin a vznikne pevny gel, ¢astice tuku jsou
stabilizovany a saladm ziska pevnou strukturu. Na stabilizaci struktury masnych vyrobka se
podili i kolagen, ktery pii zdhfevu piechazi na Zelatinu, ¢imz se zvysi viskozita spojky a po

ochlazeni zelatina ztuhne [1, 12].

1.3.1 Suroviny a pomocné latky pro masnou vyrobu

Obvykle tyto suroviny délime z technologického i zdravotniho hlediska na dvé skupiny

a to na prisady a pomocné latky zakladni a pfisady a pomocné latky povolené k pouziti [2].
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a) Prisady a pomocné latky zakladni

Tyto piisady jsou béznou slozkou masnych vyrobku a jejich pouzivani zpravidla ne-
podléhd zadnému zvlastnimu povoleni. Patii mezi n€ pitna voda, mouka, skrob, bilkovinné

ptisady, solici smési a kofeni [2].
Pitna voda

Voda v masné vyrobé ma dvoji funkci. Jednak je pouzivana jako ptima slozka mas-
ného vyrobku, kterd umoziuje jeho lepsi zpracovani a dodava vyrobku pozadovanou $tav-
natost a jednak je to voda slouzici k myti zafizeni v masné vyrobé. Voda pouZzivana
vV masné vyrobé musi svou jakosti odpovidat normadm pro pitnou vodu. Spotieba vody
v masnych zavodech je zna¢né a poéita s asi 1 m® na poraZeni jednoho kusu dobytka a asi

15 m® na produkci jedné tuny masnych vyrobk [2].

Co se vlivu slozeni vody na jakost masnych vyrobki tyce, bylo experimentalné
zjisténo, ze spliuje-li obsah mineralnich latek limity stanovené normou, nema vliv na
technologické vlastnosti masa a tim i na jakost vyrobkt. Z divodu zamezeni zvySovani
teploty dila pfi pfipravé masného vyrobku by voda ptimo pfidavana do masného vyrobku
mélnéni na modernich vykonnych mélnicich zatizenich, dochéazi vlivem mechanické prace
ke zvysSeni teploty, coZ by mohlo vést k neZadouci denaturaci bilkovin. Pfi hodnoté vody
pH 6,4 nastupuje negativni pisobeni kationtii na schopnost masa vazat vodu. Pfredev§im
vapnik (Ca®"), hoi¢ik (Mg?") a draslik (K**) zhorsuji vaznost. Anionty / (SO4)%, (NOg)*
a (CI)" / negativni efekt dvojmocnych kationtil Gasteénd vyvazuji. Osetfenim vod pies ion-

toménicové kolony lze pozitivné ovlivnit vaznost vody [2, 10, 12].
Sil a solici smési

Stl jedla (chlorid sodny) je velmi dilezitou surovinou v masném pramyslu. Sil do-
dava masnému vyrobku fadu dilezitych vlastnosti jako je chut, vaznost, konzistence
a Vv neposledni fadé 1 zvySena tdrznost. Naproti tomu sodik pfitomny v jedlé soli ma zdra-
votn¢ neptiznivy uc¢inek a u kazdého patého konzumenta ma vliv na zvyseni tlaku. Proto je
ptidavek soli do masnych vyrobkl limitovan. Tyto limity se pohybuji od 2% koncentrace
soli v masnych konzervach po 4,2% podil v trvanlivych tepelné neopracovanych vyrobcich
auzenych masech. Objevila se snaha nahradit chlorid sodny chloridem draselnym, ale
z davodu pfriliSného ovlivnéni chuti vyrobku od ni bylo upusténo. Chlorid sodny se ptidava

do téch masnych vyrobku, u kterych neni nutné zajistit z hlediska zvyklosti rizovou barvu
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(Jako jsou naptiklad jitrnice, nékteré tlacenky, vinné klobasy apod.). Rychlost prostupu soli

do masa znacn¢ zavisi na teploté. S rostouci teplotou se rychlost difuze zvysuje [2, 9, 10].

U vyrobkt, kde je zadouci rizové zabarveni, se pouzivaji dusitanové solici smési.
Vzhledem k vysoké toxicité dusitanu se tyto smési nepiipravuji v zavodech masné vyroby,
ale vyrabi se centralné v solném primyslu pod stidlou chemickou laboratorni kontrolou.
Dusitanova solici smés se piipravuje dokonalym smichanim chloridu sodného, dusitanu
sodného, Skrobového cukru a Skrobového sirupu. Vyrobena smés smi byt dana do prodeje
az po provedeni laboratorni kontroly, pfi niz se stanovi obsah dusitanu a stejnomérnost
promichani. Podle platné normy musi mit ,,dusitanova nakladaci smés* vlhkost maximalné
4 %, obsah dusitanu sodné¢ho (NaNO,) 0,5 — 0,6 % a obsah chloridu sodného (NaCl) 94 %.
Hotova smés se musi skladovat v suché, chladné, dobfe vétrané mistnosti s relativni vlh-

kosti vzduchu maximalné 70 % [2].

Dusi¢nanova solici smés oproti tomu neni vyrabéna centralné, ale pfipravuje se
pfimo v masné vyrob¢ a to smichanim cisté jedl¢é soli s maximalné 3,0 % dusi¢nanu sodné-
ho nebo draselného (NaNOs3, KNO3). Dusi¢nan musi svou ¢istotou odpovidat pozadavkim
pro pfisady urcené do potravin. Dusi¢nanové solici smési (sanytry) se pouzivaji jen pii
vyrobé nekterych masnych vyrobkl V soucasné dobé¢ je snaha upustit od pouzivani dusic-

nant a piejit na pouzivani dusitanové solici smési [2, 10].
Kofreni a ochucujici latky

Kofeni jsou rizné produkty rostlinného ptivodu, které se vyznacuji intenzivni chuti
a vini a slouzi k ochucovani potravin. V masné vyrob¢ urcuje ptidavek kofeni charakteris-

tickou chut’ vyrobku [2].

Kofeni mizeme rozdélit podle oblasti, odkud pochazi na tzv. ,,domaci kofeni®, kam
spada majoranka drhnutd, paprika mletd a kmin. Do druhé skupiny tzv. ,tropické a subtro-
pické kofeni* fadime koteni, které neni typicky p&stovano na uzemi CR, jako je napiiklad
zazvor (susené, celé, nebo mleté oddenky), skotice (susena mleta kira skoticovniku), pept
¢erny (susené celé nebo mleté nedozralé neloupané bobule pepiovniku ¢erného) a pepi bily
(susené celé nebo mleté dozralé loupané bobule pepfovniku ¢erného) a dale také kardamon

& muskatovy kvét [9].
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Bilkovinné prisady

V moderni masné vyrob¢ jsou stale ve vétsi mife pouzivany rizné bilkovinné piisa-
dy. Pro jejich pouzivani jsou tfi zékladni diivody. Prvnim je, Ze zvySuji nutricni hodnotu
masného vyrobku, dale zlepsuji jeho technologické vlastnosti, v dasledku ¢ehoz dochazi
I ke zlepseni senzorickych ukazatelli hotovych vyrobku a tfetim zakladnim divodem jsou

zajmy ekonomické [2].

Nutri¢ni hodnota bilkovinnych pfisad je posuzovéana podle jejich aminokyselinové
skladby, pfedevs§im podle obsahu esencidlnich aminokyselin. Vysokou nutri¢ni hodnotu
maji bilkoviny zivo¢isného ptiivodu — svalové bilkoviny, bilkoviny krve, mléka nebo vajec.
Naproti tomu bilkoviny rostlinného ptivodu maji vétSinou podstatné nizsi hodnotu, nebot’
maji nizky obsah nékterych esencialnich aminokyselin, at’ uz jde o lysin nebo o aminoky-
seliny obsahujici siru. Vhodného poméru esencialnich aminokyselin je mozné dosdhnout
vzajemnou kombinaci jednotlivych bilkovinnych piisad. Jako naptiklad kombinace bilko-
vin pSenice a soji. PSeni¢na bilkovina — lepek — kompenzuje nizky obsah sirnych aminoky-
selin v bilkovin€ soji a naopak sojova bilkovina vyrovnava nizky obsah lysinu v bilkoviné
pSeni¢né. Snad hlavni divod aplikace bilkovinnych ptisad je zlepSeni technologickych

vlastnosti salamového dila [1, 2, 12].

Labilni slozku dila masného vyrobku tvoii spojka. Je-1i nevhodny pomér tuku a bil-
kovin, dojde Casto k tzv. zkraceni dila (béhem zpracovani se oddéli tuk a vyvar). Pomér
bilkovin je mozné upravit pfidanim vhodnych bilkovinnych pfisad. Ideélni je takova bilko-
vina, kterd ma podobné vlastnosti jako hlavni svalové bilkoviny aktin a myosin. Takova
bilkovina ma byt dobie rozpustna v solnych roztocich, ma tvofit viskézni roztok a béhem
tepelného opracovani ma zkoagulovat a vytvofit pevny gel. Bilkovinné ptisady vedle textu-
ry (konzistence) ovliviiuji i ostatni senzorické vlastnosti hotového vyrobku, Casto vSak
I negativn€. Se stoupajicim pridavkem dochazi k rizné intenzivnimu poklesu barvy, pii-
padné 1 ke zmén¢ barevného odstinu. Stejné tak se zvySujicim se piidavkem bilkovinné
piisady dochazi k poklesu intenzity masné chuti, pfipadné 1 k jeji odchylce. Napftiklad pfi-
davek sojové bilkoviny vyssi jak 2 % zptisobuje odchylku chuti, masny vyrobek tak dosta-

va lusténinovou chut’ [1, 2, 12].
Bilkovinné ptisady mohou byt bud’ rostlinného, nebo zivocisného ptivodu. Z rost-
linnych bilkovin jsou nejvice vyuzivany bilkoviny soji. Jsou vedlej$im produktem pii vy-

robé sojového oleje. Dalsi pouzivanou bilkovinou je pSeni¢na bilkovina — lepek. Je to ved-
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lejsi produkt pii vyrobé skrobu, nema vsak zcela idedlni vlastnosti jak z pohledu nutri¢ni
hodnoty, tak i po strance technologickych vlastnosti. Vedle téchto dvou druhd byla tedy
snaha vyvinout i dal§i druhy bilkovin jako naptiklad bilkoviny hrachu, nebo nékterych
druhti olejnin jako slunecnice, fepky, bavinikovych semen apod. Z zivocisnych bilkovin
nachazeji asi nejvetsi uplatnéni bilkoviny mléka, nejcastéji ve forme suSeného mléka. Kvi-
li vysokému obsahu laktosy, kterda ma nasladlou chut’ a pii vyssich teplotach hnédne pfi
Maillardové reakci je snaha nahradit suSené mléko riiznymi koncentraty s vysokym obsa-

hem bilkovin a nizkym obsahem laktosy [1, 2, 12].
Sacharidické prisady

Do této skupiny patii mouka, skrob a vyrobky z nich. Jsou to u¢inné ptisady, které
zvySuji vaznost masa a zlepSuji vazani tuku ve vyrobku. Mouka se pouziva vyhradné psSe-
ni¢na hruba a pouze do téch masnych vyrobka, kde to povoluje materialova norma, maxi-
malné viak do mnozstvi 3 % [9]. Pfednosti mouky je jeji nizka cena a dostupnost. Skrob se
pouziva jako ptisada do masnych konzerv z mélnéného masa nebo do jemné mélnénych
masnych vyrobki (parkll). V praxi se pouziva bramborovy nebo kukufi¢ny Skrob. Kroupy
se vyrab&ji loupanim je¢mene a pouzivaji se do kroupovych jidel nebo prejti. Zemle
a strouhanka se ptidavaji do nékterych vafenych a pe¢enych masnych vyrobki. Cukr se
pouziva jako pfisada pro zjemnéni chuti, naptiklad do Sunek nebo do trvanlivych salamu,
kde ma jesté dalsi funkce v prubéhu fermenta¢niho procesu. Pridavek ¢ini obvykle 0,1 —
0,4 %. Kromé sachar6zy se pouzivaji jako zivna slozka pro mikroorganismy glukosa, lak-

tosa, fruktosa a dalsi [2].
b) Piisady a pomocné latky povolené k pouziti

Tyto piisady patii do skupiny cizorodych latek a jejich pouzivani proto vyzaduje
zvlastni povoleni ministerstva zdravotnictvi. Patfi sem hlavné ptidatné latky, které budou
podrobné popsany v kapitole 4 — Ptidatné latky v potravinafstvi a v kapitole 5 - Pfidatné

latky vyuzivané pfi vyrobé tepelné opracovanych masnych vyrobki [2].
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2 ROZDELENIi MASNYCH VYROBKU

Masnych vyrobkil existuje na svété nepreberné mnozstvi a je tak nemozné podat jejich
kompletni seznam. Obsahly piehled o nich podava Kochova kniha, ktera je neustale dopl-
flovana a vychazi ve stale novych vydanich. Sortiment ve vyspélych statech je dan jednak
primyslovou vyrobou mezinarodné osvédc¢eného sortimentu (parky, mékké salamy, nékte-
ré speciality, fermentované salamy) a jednak vyrobou drobnych zivnostniki, ktefi oboha-
cuji zakladni sortiment svymi specialitami. Sou¢asnym trendem v Evropé& je postupné cent-
ralizace a specializace vyroby do velkych primyslovych podnikti za sou¢asného omezova-

ni malovyroby [16].

Technologické postupy pro jednotlivé vyrobky jsou zna¢né rozdilné. Témet vSechny
masné vyrobky obsahuji chlorid sodny, vétSinou se soucasné piidava i dusitan sodny, ktery
zajistuje vybarveni. VéEtSina masnych vyrobkl je i tepelné opracovana, pomérné velka
skupina se susi. Uzeni zajiStuje specifickou chutnost, od tohoto procesu je i oznaceni
»uzeniny*“. Vzhledem k rozdilné technologii se vytvofilo n€kolik zplisobli rozdé€leni, které
Vv riznych statech vychazi z riznych hledisek, coz vede Casto k nejasnostem, zejména pii

studiu zahraniéni literatury [16].

2.1 Rozdéleni masnych vyrobki v ¢eské oblasti

Déleni masnych vyrobki do skupin v CR tradiéné vychazelo z jakostnich a technicko-
hospodatskych (spotfebnich) norem, které urovaly technologicky postup i kvalitu final-
nich vyrobkd. Jejich platnost vSak jiz skoncila a byla nahrazena vyhlaskou ¢. 326/1997 Sh.

[35], ktera rozliSuje masné vyrobky na nasledujici skupiny:

e Tepelné opracované — jde o takové vyrobky, u nichz bylo ve vSech Castech dosa-
zeno tepelnému uc¢inku odpovidajiciho plsobeni teploty 70°C po dobu 10 minut.

Teplota vyrobku pii skladovani je max. 5°C [16].

e Tepelné neopracované urcené k primé spotiebé bez dalsi upravy — u téchto vy-
robkli nedoslo v prubéhu vyroby k tepelnému opracovani, uchovavaji si tedy cha-
rakter syrového masa, vétSinou byvaji roztiratelné. Jejich vyroba je narocna z hle-
diska hygieny, proto u nich teplota skladovani nesmi ptekrocit 5°C. Tyto vyrobky
jsou zpravidla uzeny studenym kouifem po dobu nékolika dni. Jedna se naptiklad

0 tzv. ¢ajovky nebo méstsky salam. [16, 17, 40].
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e Trvanlivé tepelné opracované — zde je snizenim aktivity vody (suSenim) dosazeno
zvyseni udrznosti. Tato udrznost je stanovena na dobu minimalné 21 dni pii teplo-
tach do 20°C a relativni vlhkosti vzduchu do 85 %. U trvanlivych vyrobkii pozadu-
je vyhlaska ¢. 326/1997 maximalni hodnotu a,, = 0,93 [1, 16, 17, 35].

e Trvanlivé fermentované — u téchto vyrobkil je zvySeni udrznosti dosazeno snize-
nim aktivity vody (suSenim) a snizenim pH v dusledku fermentac¢nich procest (pii-

sobeni mikroorganismi — tvorba kyseliny mlé¢né) [1, 17].

e Masné polotovary — tepelné neopracovana masa, u kterych zlstala zachovana je-
jich vnitini bunécnd struktura. K témto mastim se pfidavaji dalsi slozky, jako kote-
nici piipravky, pomocné latky, ptipadné dalsi suroviny. Do této skupiny patii polo-
tovary z mélnéného masa, smési na sekanou, ¢evabcici nebo na karbanatky. Do této
skupiny se tadi 1 klobasy k opékani ¢i grilovani jako je vinna, bila ¢i svatecni klo-
basa. Teplota vyrobku pfti skladovani smi byt maximalné 5°C [1, 16, 17].

e Kuchyiiské masné polotovary — patii sem castecné tepelné opracovana masa nebo
smési mas s dalS§imi surovinami uréené pro kuchynské opracovani. Jsou to napfi-
klad uzena masa, u nichz nebylo pfi zdhfevu béhem uzeni dosazeno parametri po-
zadovanych pro skupinu tepeln¢ opracovanych masnych vyrobki (pfedpoklada se

dokonceni procesu pti kulinarni upravé) [1, 17].

e Masné konzervy — jsou Vv obalu neprody$né uzaviené vyrobky, u kterych bylo do-
sazeno sterilacniho tepelného uc¢inku (odpovidajiciho piisobeni teploty 121°C po
dobu 10 minut). Pfi tomto tepelném zakroku dojde k inaktivaci mikroorganismil
vcetné jejich spor. Jsou to naptiklad veprové nebo hovézi maso ve vlastni §t'aveé ne-
bo luncheon meat aj. Masné konzervy jsou tdrzné po dlouhou dobu i pii pokojové

teploté, konkrétni podminky skladovani urc¢uje vyrobce [1, 16, 17].

e Polokonzervy — neprodysné uzavieny vyrobek, ktery byl tepelné oSetien, ne vSak
tepelnym ucinkem odpovidajicim sterilaci. Tyto vyrobky jsou pasterovany za pod-
minek stanovenych zvlaStnim pravnim pfedpisem. Polokonzervy musi byt sklado-
vany pouze omezenou dobu, bézn¢ je pozadovana doba pouzitelnosti 3 mesice pfi
teplotach do 15°C, nejlépe vSak pii teplotach nizsich (2 - 5°C). Mezi polokonzervy
se fadi napriklad parky v konzerveé [1, 2, 17].
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2.1.1 Tradiéni ¢lenéni

V povédomi pracovnikit masného primyslu ovSem zlstdva i tzv. tradi¢ni ¢lenéni

masnych vyrobkii a mnohé nabidky (ceniky) dosud z tohoto ¢lenéni vychaze;ji.
e Drobné masné vyrobky

Drive byly oznaCovany také jako sekané zbozi. Jsou to mélnéné vyrobky vyradbéné
s piidavkem soli a dusitanu sodného, narazené do pfirodnich ¢i umélych stiev. Jsou odde¢-
lovany v malych davkéch pfevazovanim motouzem nebo sponovanim, poptipadé pouhym
pretacenim. Pfitom jedna nebo nékolik davek odpovidda mnozstvi, které zkonzumuje Spo-
ttebitel pfi jednom jidle, obvykle po tepelné upravé. Vyjimku tvofi trampska a lazenska

cigara, kterd jsou vyrabéna neoddélovana tzv. ,,na metry*.

Drobné masné vyrobky jsou vyuzeny a tepelné¢ opracovany. Patii sem vyrobky bez
vlozky (jemné spisské a videniské parky), vyrobky s vlozkou $pic¢ku (Spekacky) nebo vloz-
kou veptového masa (moravské, ostravské a veptové klobasy). Zcela zvlastni skupinu tvoti

bezobalové parky (Bivoj), které se v soucasné dobé u nas nevyrabéji [16].
e  M¢ékké salamy

Vyrabégji se prakticky stejnym zplisobem jako drobné masné vyrobky ze smési hovézi-
ho a vepfového masa a dalSich ptisad, rozdil je ve tvaru a velikosti. Mékké salamy délime
na toCené (narazené do stfev) a tyCové (narazené do umélych obali) [16, 18]. Pokud bude
mékky saldm vyrabén z hovéziho masa, je vhodné zvolit maso z mladSich kust jaltvek
a bycka, pro jeho kiehkost, lepsi kliznatost a svétlou barvu. Takové maso potiebuje méné
vepiového a 1épe vaze vodu [43]. Byvaji narazené do piirodnich stiev (vétSich kalibri),
ptifeza z klihovkovych, natronovych, plastovych nebo celulézovych stiev, objevuji se vSak
1 salamy vyrabéné bezobalové. Pfed konzumaci se mékké salamy obvykle neohtivaji, po-
davaji se nejcastéji nakrajené na platky (platkuji se ve vyrobnim podniku, v obchodé nebo
u konzumenta). Obsahuji pomérné mnoho vody 40 — 70%, proto se rychle kazi. Jedna se
0 tyCové (Cesky, gothajsky, Sunkovy) a toené (Cesnekovy, slovensky) salamy a z tocenych

vyrobku také kabanos [16, 18].
e Trvanlivé masné vyrobky

Jsou hrubéji nebo jemnéji zrnéné salamy vyrabéné s ptidavkem dusitanové solici sme-
si, narazené vétsinou do prifezd z klihovkovych nebo celuldozovych stiev nebo do piirod-

nich stiev (klobasy), jsou vyuzeny a jejich udrznost je zvySena susenim. V soucasnosti se
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trvanlivé masné vyrobky susi v klimatizovanych komorach vybavenych kandly na ptivod
upravené¢ho vzduchu (teplota, relativni vlhkost vzduchu RVV) a zaroven jinymi kandly na
odvod vzduchu zvlh¢eného prichodem pies navéSené produkty. Jsou bud’ tepelné opraco-
vané (pusobeni horkého kouie nebo pary) nebo fermentované (tzn. tepelné neopracované,
vyuzené studenym kouiem). Pfi fermentaci dochdzi k poklesu pH na kone¢né hodnoty me-
zi 4,5 — 5,5 v disledku ¢ehoz denaturuji bilkoviny rozpustné v solnych roztocich a tvoii
gel, ktery stabilizuje strukturu vyrobku. Na povrchu jsou vétSinou bez plisné, vyjimecné
S plisni. Mezi tepelné opracované trvanlivé masné vyrobky se fadi turisticky trvanlivy sa-
lam, vysocina ¢i palivy paprikovy salam a dalsi. Z fermentovanych vyrobkt jsou to potom

lovecky salam, poli¢an, herkules, ktemesnik a dalsi [16, 19, 36].
e Specialni masné vyrobky

Neboli ,,speciality / ,,specialka“ je velmi rtiznoroda skupina. Jednotlivé vyrobky se
znané 1isi v technologii vyroby, vétSinou je zde vysoky podil manudlni prace, Soucasny

sortiment je mozné rozdélit na nékolik skupin:

a) Tepelné neopracované masné vyrobky — jemné mélnéné salamy a drobné vy-
robky (jemny ¢ajovy salam) nebo kusové vyrobky (prsut z veptoveé pecene nebo
kyty) vyrobené s ptidavkem dusitanové solici smési, fermentované a vyuzené

studenym koutem.
b) Rolady a zaviny
¢) Upravena vepiova masa — moravské uzené maso, anglicka slanina
d) Mozaiky (hradecka mozaika, durynsky salam) [16].
e Varené masné vyrobky

Jsou vyrdbény na rozdil od jinych skupin ze surovin jiz tepelné opracovanych, tj. z va-
feného masa, zejména z vepfovych hlav, a vafenych ¢i syrovych drobt, lalokt, kolen,
s vyuzitim krve, jater ¢1 mechanicky separovaného masa [4]. Toto tepelné opracovani
(pfedvareni) ma vétSinou zajistit nabobtnani a zmé&knuti kolagennich ¢astic a uvolnéni ma-
sa z upont na kosti (usnadni se tam vykosténi). Vznikla Zelatina se pak vyznamné& podili na
vytvofeni textury. AZ na vyjimky se zde nepouzivaji dusitany a vyrobky se neudi (pouze
nékteré jatrové salamy). Casto obsahuiji i znaéné mnozstvi mouénych piisad (mouka, krou-
py, Zemle). Vaiené masné vyrobky jsou typické pro domaci zabijaky. Vyrabéji se jak od-

délen¢ v malych davkach (jitrnice, jelita, jatrovky), tak i ve velkych kusech urcenych
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K nafezani (tla¢enky) nebo k roztirani (jatrové salamy). Udrznost je omezena s ohledem na
malou udrznost pouzitych surovin (Casto vysoky podil drobtl). Jsou proto urcené k rychlé

spotieb¢ a k uchovani v chladu [16].
e Pecené masné vyrobky

Jsou zastoupeny néckolika druhy sekané, které se liSi zejména sloZzenim masa
s piisadami a podilem moucnych ptisad. Vyrabé&ji se rozmélnénim masa s ptisadami, soli,
dusitanem, plni se do forem a pecou se tak, aby se dosahlo typického povrchu se zhnédlou
ktrkou. Nékdy se dovareji v pafe [16]. Pieprava a skladovani musi probihat pii teploté do

4°C a relativni vlhkosti vzduchu 85 % [4].
e Uzena masa

Jsou nasolené a vyuzené Casti masa oddélené a nazvané stejné jako pii vysekovém d¢-
leni. Uzeni je spole¢né se susenim a solenim jednou z nejstarSich metod konzervace potra-
vin. Podle archeologickych dat byla tato technika vyuzivana uz pted 90 000 lety. Uzeni
nejen prodluzuje Gidrznost potravin, ale ma i pozitivni vliv na jejich senzorické vlastnosti.
Bé&Zné& se udi veptové maso, je vS§ak mozné udit 1 jiné druhy. Uzend masa patii v zavislosti
na arovni pouzitého tepelného zakroku bud’ mezi polotovary (uzeni studenym koutem),
nebo mezi tepelné opracované vyrobky (uzeni horkym koufem). Zvlastni skupinou jsou
tzv. domaci uzend masa (domaci uzeny vepiovy bok, doméaci uzend veptova krkovice) vy-
znacujici se intenzivnim vyuzenim a vafend uzena masa, kterd se po vyuzeni tepelné opra-
covavaji nejprve kratkodobym zahfevem pii bodu varu vody, nacez se dovareji pii 70 — 80
°C do mekka. Specidlnim zpiisobem uzeni je pomoci tzv. tekuté¢ho koute, ktery se izoluje

z produkti vzniklych pyrolyzou pii spalovani dieva z riznych drevin.[9, 16, 37, 38].
e Ostatni masné vyrobky

Skupina vyrobkd, které se expeduji syrové a tepelnému zakroku jsou podrobeny az tés-
né pred konzumaci. Dilo se pfipravuje rozmélnénim nasolenych surovin (soli se vétSinou
samotnym chloridem sodnym) a narazi se do stfev. Prodavaji se pak bud’ tzv. ,na metry*
nebo se odd¢luji pretai¢enim na davky po 100 — 120 g. Jsou to naptiklad bilé klobasky
a vinné klobasky. Vyrobky z této skupiny jsou malo udrzné, vyrabi se vSak i v tepelné

opracované varianté (napf. bavorské parky) [16].
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e Krevni a jiné vyrobky

Do této skupiny patii uhlitky, jatrova zavarka syrova, huspenina (= ,,sulc*), lahtidkova

huspenina a zmrazené prejty (jitrnicovy, jelitkovy) [16].
e Vyrobky z koniského masa

Na trhu jsou dostupné jen vzacné vzhledem k omezené dostupnosti koniského masa na
trhu. V dne$ni dobé muze byt masny vyrobek oznacen jako ,.konsky* pouze obsahuje-li

minimalné 50% podil konského masa [16].
e Vyrobky z dribeZiho masa

Tyto vyrobky se v posledni dobé rozsitily spole¢né€ s rozvojem dribezatského primys-
lu. Jejich zékladni surovinou je mechanicky separované maso drubeze, obsahuji ale i vy-
kosténou drubezi svalovinu a urcity podil veptového ¢i jiného masa. Casto se driibezim

masem nahrazuje maso ¢ervené, které je drazsi [20].

Tyto vyrobky jsou do zna¢né miry analogické vyrobkiim z masa velkych jate¢nych zvi-
fat. Relativni pfebytek levné suroviny, jakym je dribezi strojné¢ oddélené maso, vede
k ptidavku driibeziho masa i do mélnénych masnych vyrobkl piipravovanych ptivodné jen
z masa velkych jate¢nych zvifat. Zacina tak pozvolna mizet odli$nost vyrobki z driibeziho
masa. Vyrobce, ktery tak €ini, vSak musi pocitat s relativné vyssi mikrobialni kontaminaci
V suroving i s tim, ze vyssi podil dribeziho separdtu mize negativné ovlivnit chutnost vy-
robku. Naopak pokud je vyrobek oznacen jako dritbezi, musi podle zdkona 50 % masa po-

chézet z driibeze [16].
e Masové konzervy

Masnou konzervou se V technologickém smyslu rozumi takovy vyrobek z masa,
Vv némz jsou sterilizaci zni¢eny vSechny zarodky, které by mohly zpusobit jeho zkazu. N¢&-
které masné vyrobky vSak nemizeme povazovat za konzervy, ale za polokonzervy cili
prezervy. Obsahuji totiz ur¢ité mnozstvi zarodki a vyzaduji, aby se skladovaly v chladnic-
ce jen urcitou omezenou dobu. To plati tieba o n¢kterych konzervovanych uzeninach, Sun-

kach apod.

Masné konzervy a polokonzervy maji riznou udrznost a jejich naplni jsou vedle masa

,,ve vlastni §taveé* také parky, klobasy, mélnéné maso, pastiky aj. [16, 39].
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2.2 Rozdéleni masnych vyrobkii v némecké oblasti

Briihwurst (pafené salamy) — mékké salamy a drobné masné vyrobky tepelné

opracované udicim kouiem a parou.

Kochwurst — skupina téméi shodna s nasi - vafené masné vyrobky. Obvykle se da-

le d€li na skupinu jatrovych salamu, krevnich salami, tlacenek a huspenin.

Bratwurst — jsou vyrobky uréené pro tepelné opracovani (obvykle smazeni, peeni

nebo grilovani) tésné ptred konzumaci.

Rohwurst — souhrnné oznaceni pro vSechny salamy, které se vyrabi tepelné neo-

pracované (a fermentované), konzumuji se syrové.

Kochpokelware — tepelné opracované vyrobky ze svaloviny nasolené dusitanovou

solici smési. Patii sem naptiklad dusena Sunka.

Rohschinken — vyrobky ze svaloviny, které nejsou tepelné opracované, jsou naso-

lené soli nebo dusitanovou solici smési.

2.3 Rozdéleni masnych vyrobki v anglické oblasti

Fresh sausage — syrové dilo salami narazené do stieva, k tepelnému opracovani

dochdazi az tésné pred konzumaci.

Cooked and smoked sausage — skupina vyrobkl tepelné opracovanych vafenim

nebo uzenim teplym koutem. Patii sem napiiklad parky a ty¢ové mekké salamy.

Dry sausage — skupina trvanlivych suSenych salami, které jsou tepelné€ neopraco-

vane.

Bacon — byva piekladan jako anglickd slanina. Jde o riizn€ upravené, nasolené, te-

pelné opracované boky.

Ham — sunka vyrabéna analogicky jako v jinych statech [16].
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3 TECHNOLOGIE VYROBY TEPELNE OPRACOVANYCH
MASNYCH VYROBKU

Cela masna vyroba se sestava z nékolika operaci, které se rizn¢ kombinuji, a dosahuje
se tak zadouci udrznosti, kvality, i vzhledu masnych vyrobka. Mezi takové operace patii
zejména soleni, mélnéni, michani, naraZeni, uzeni, tepelné opracovani, suseni, fermentace.

Velka ¢ast vyrobkl je dale jeste balena [15].

3.1 Soleni

Touto operaci rozumime ptfidavek chloridu sodného popt. dalSich pfisad do masnych
vyrobki. Chlorid sodny zvySuje rozpustnost myofibrilarnich bilkovin, ¢imz je ovlivnéna
soudrznost vyrobku. Samotna sul se pouziva jen ztidka, nebot’ do véts§iny masnych vyrob-
ki je pfidavana dusitanova solici smés (smés soli s dusitanem sodnym v koncentraci 0,5 —
0,6% hm. dusitanu). ZvySovani obsahu sodnych iontli v masnych vyrobcich pouzivanim
jedlé soli je ovSem kriticky posuzovano zdravotniky, proto je slanost masnych vyrobkt
limitovana hygienickymi pfedpisy. Sodné ionty totiZ zvySuji krevni tlak v lidském orga-
nismu coZz je povazovano za jednoznac¢né nezadouci efekt. Tendence nahradit chlorid sod-
ny jinymi solemi, naptiklad chloridem draselnym, se vSak v praxi neujaly z dtivodu ovliv-

néni chuti draselnymi ionty [10, 15].

U mélnénych masnych vyrobka je sl pfidavana piimo do dila, u velkych kusovych
vyrobku se vétSinou provadi soleni prostfednictvim ldku, do kterého je maso po definova-
nou dobu (n€kolik dnli aZ tydnl) ponofeno. Modernim zpusobem soleni celosvalovych
vyrobki je nasttiknuti laku pfimo do masa pomoci mnohojehlového nastfikovaciho stroje.
Dalsi z moznosti je také tzv. soleni ,,na sucho®. LepSiho a rovnomérného rozmisténi nakla-
daciho laku lze dosdhnout také mechanickym opracovanim. Stla¢ovanim a opé&tovnym
uvoliiovanim masa je urychlena difuze ldku do masa. Lak je nasavan, soucasné je mecha-
nicky poskozena svalova tkan, coz rovnéz prispiva k urychleni difuze. Porusuji se a uvol-
nuji vazivové obaly ve svaloving, svalova vlakna pak mohou snaze bobtnat. Z kouskli ma-
sa se uvolnuji rozpustné bilkoviny, které tvoii na povrchu masa visk6zni vrstvu, umoziuji-
ci spojeni kouskd masa, nebot’ se vytvoti pevny gel. Tento proces se oznacuje jako mecha-

nicka aktivace proteini — MAP [15].
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3.2 Me¢élnéni a michani

Tyto dvé operace probihaji vétSinou soucasné a vytvaii se pii nich vlastni struktura
masného vyrobku. Toto oznaceni zahrnuje slozity proces, pfi némz se z vétSich kusit masa
rozmélnénim a promichanim s vodou, kofenim a jinymi ptisadami ziska hotové dilo. Pro
mélnéni se pouzivaji rizné konstruované fezacky nebo kutry. Podle pozadovaného stupné
rozmélnéni se voli pramér otvort v desce fezacky nebo, v piipadé pouziti kutrd, rychlost

nozu a doba mélnéni [9, 15].

Jelikoz se pfti fezani uvoliuje teplo, mohlo by dochazet k mistnimu ptehfati mélné-
né hmoty a tim k ¢aste¢né nezéddouci denaturaci bilkovin coz by mohlo vést ke snizeni
vaznosti. Proto je nutné, aby byly noze dostate¢né ostré, a ze stejného divodu se pridava

voda ve form¢ Supinkového ledu, piipadné se mélni zmrazené maso.

Michani za¢ina obvykle pifipravou spojky, tj. smichanim jednotlivych druhti mas s ptidav-
kem solici smési, kofenim a dalSich prisad. Nasleduje vmichani vlozky. K michani se vyu-
ziva rizn€ konstruovanych michacek, nebo se micha ptimo v kKutru (kde se maso soucasné

mélni) [15].

3.3 Narazeni a tvarovani

Hotové dilo je plnéno do vhodnych technologickych obaltl, které dodavaji hotovym
vyrobklim kone¢ny tvar a velikost. Jako obal mohou slouZit jednak pfirodni stfeva (vycis-
ténd, zbavena nezadoucich vrstev a upravend), dale tzv. klihovkova stfeva a také stieva
z plastickych hmot nebo celulosy. Vyhodou pouziti pfirodnich stfev je ,,pfirozeny tvar®,
pruznost a schopnost sesychat stejné jako maso uvniti, nevyhodou byvé vyssi mikrobidlni
kontaminace. Plastové obaly byvaji vétSinou nepropustné, omezi se tak hmotnostni ztraty
vyvarem, vétSinou ale neni mozné vyrobky udit. PInéni do obalti se uskuteciiuje pomoci
rizné konstruovanych narazecek. Existuji kontinudlni zafizeni, kterd nejen narazeji dilo,

ale 1 ptetaceji a oddéluji jednotlivé davky, napt. parky [15].

3.4 Uzeni

Pivodnim ucelem uzeni bylo zajisténi udrznosti vyrobku, kdy soucasné piisobi te-
pelny zakrok, osuSeni povrchu a konzervacni latky z koufte, jako je naptiklad formaldehyd.

V dnesni dob¢ se uzeni provadi pievazné z divodu dosazeni zadoucich senzorickych vlast-
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nosti (viin€ a chuti) a vytvoreni povrchové hnédé barvy (vznik methylenovych mustka re-

akci formaldehydu s aminokyselinami).

Udici kouft je slozity disperzni systém, ktery obsahuje spojitou plynnou fazi, v niz
jsou rozptyleny ve form¢ aerosolu tuhé a kapalné castice. Hlavnimi slozkami koufe jsou
latky, které se podileji na pfenosu tepla - dusik, kyslik, oxid uhli¢ity, voda a déle ostatni
latky jako alkoholy (methanol), aldehydy (formaldehyd, fural), ketony (aceton), kyseliny

(mravenci, octova), fenoly (guajakol, syringol, eugenol), estery, pyridin aj.

V udicim kouii mohou byt obsazeny i latky kancerogenni, jako jsou polycyklické
aromatické uhlovodiky (napiiklad 3,4-benzo(a)pyren. Prestoze obsah téchto latek je
v masnych vyrobcich maly, je snaha ho snizit a to jednak pouzitim nizsi teploty vyvijeciho
koufe a jednak modernimi metodami uzeni, jako je vyvijeni koufe v parnich nebo tfecich

vyvijeCich, elektrostaticka filtrace kouie apod [4, 15].
Podle teploty udiciho koufe lze rozlisit tfi typy koute:

a) Studeny kout — miva teplotu 18 — 23°C, nepuisobi tedy na vyrobek ve smyslu te-
pelného opracovani, pouze dodavéa chemické slozky a ptispiva k suseni. (Timto
zpiisobem se vyrabi fermentované masné vyrobky, doba plisobeni kouie byva

nekolik dni).

b) Teply kout — miva teplotu kolem 60°C a pouziva se pro uzeni velkych kusti masa

a svaloviny.

c) Horky koui — teplota je zde vyssi — kolem 80 — 90°C a pouziva se pro vétSinu
masnych vyrobki. Sou€asné s uzenim probiha i tepelné opracovani, ¢imz je za-

Jisténa Gdznost [16].

3.5 SuSeni

Této operace je vyuzivano pii vyrobé trvanlivych masnych vyrobku a to jak téch te-
pelné opracovanych, tak i fermentovanych. Jednd se o zvySené udrznosti sniZenim aktivity

vody a tim zabranéni riistu mikroorganismu.

Suseni nasleduje po zauzeni masnych vyrobku a jeho doba se 1isi podle druhu vyrob-
ku. V susarnach se susi tepelné opracované vyrobky 7 — 14 dnd, fermentované vyrobky se

susi n¢kolik tydnu [12, 15].
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3.6 Tepelné opracovani

Tepelné opracovani ma za kol zajistit udrznost vyrobku, vytvofit ptisluSnou struktu-

ru a upravit chut, viini, barvu a celkovy vzhled vyrobku.

Pro dosazeni udrznosti tepelné opracovanych masnych vyrobkl je pozadovan za-
htev, ktery odpovida minimalné pasteraénimu tc¢inku, ktery je ekvivalentni ptisobeni teplo-

ty 70°C v nejhtire dostupném misté vyrobku po dobu nejméné 10 minut [4].

Tepelné opracovani probiha u masnych vyrobki bud’ béhem uzeni, nebo pti ovareni
ve vodé nebo v pare (vafené¢ masné vyrobky aj.), piipadné¢ pe¢enim v horkém vzduchu (se-
kand). Vyjimecné se vyuziva odporového ohievu pii pfimém prichodu proudu masnym
vyrobkem (parky Bivoj) nebo mikrovinného ohtfevu. Na zdkladé¢ riznych rychlosti a metod
ohfevu také reakce v masném vyrobku probihaji odlisné. Pfi tepelném opracovani probihaji
enzymatické a chemické reakce, které ovliviiuji konformaci masnych proteinti, enzymovou
aktivitu, rozpustnost a stupeni hydrolyzy. V dusledku hydrolyzy a zvysené teploty dojde k
prasknuti peptidové vazby, tepelné degradaci aminokyselinovych zbytku, zesiténi, oxidaci

a tvorbé senzoricky aktivnich sloucenin [12, 42].

Po zéhtevu je nutné vyrobky fadné vychladit (kombinace studeného vzduchu a spr-
chovani vodou), ¢imz je snaha rychle pfekonat kritickou teplotni oblast 20-40°C, pfi které
by mohlo dojit k pomnozeni pfipadné ptezivSich mikroorganismi, ptipadné k vykli¢eni
a pomnozeni sporulatd.

Vychlazenim se zaroven omezi odpar vody u vyrobkl v propustnych obalech (pfi-

rodni stfeva, klihovka), zabrani se tak zvrasnéni povrchu a snizi se hmotnostni ztraty, které

maji nemald ekonomicky vyznam [12, 15].
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4 PRIDATNE LATKY V POTRAVINARSTVI

Ptidatné latky jsou podle FAO/WHO takové latky, které se nekonzumuji samotné
anejsou ani typickou slozkou potraviny. Vyuzivaji se zamérn¢ z technologickych divoda

pfi ptiprave, zpracovani, baleni, transportu anebo skladovani potravin [11].

Ptidatné latky jsou slouceniny pfidavané do potravin za ucelem zvyseni jejich tdrznos-
ti, stabilizace ¢i zvyraznéni barvy, textury, chuti a dal$ich organoleptickych vlastnosti. Aby
byla konkrétni ptidatna latka povolena pro pouziti do daného vyrobku, méla by spliiovat tfi

zakladni kritéria. Pfidatna latka:

a) Musi byt z technologického hlediska nezbytna pro vyrobu dané potraviny, ¢i pro

udrzeni urcitého standartu kvality.
b) Nesmi mit negativni dopad na lidsky organismus.
¢) Jeji pouziti musi byt uvedeno na obalu, aby nedoslo ke klamani spottebitele [3].

Pfitomnost téchto latek v potraviné musi byt uvedena na obale a to v sestupném po-
fadi podle toho, kolik latky je v potraviné obsazeno. Pfitomnost dané latky se na spotiebi-
telském obalu oznacuje bud’ ndzvem, nebo Ciselnym kédem E, piipadné obojim. Kod E se
sklada z pismene E a trojmistného nebo ¢tyfmistného kddu. Identifikace ¢islem E znamena
kod, pod nimz je ptidatna latka oznacovana v mezinarodnim ciselném systému. Oznaceni
E také udava, Ze tato latka proSla hodnocenim bezpec€nosti, piestoze piidavek téchto latek
do potravin podléhd pfisnym legislativnim limitim. Potravinarska aditiva je mozné pouZi-
vat pii vyrobé potravin pouze tehdy, je-li to nezbytné z technologickych davodu [21].

4.1 Divody pro pridavani pridatnych latek do potravin
a) Zajisténi bezpecnych, vyzivoveé hodnotnych potravin.
b) Vytvofeni textury a konzistence a zajisténi stability potravin.

C) Zachovani a zlepSeni senzorickych vlastnosti potravin.

d) Vyroba potravin se specifickymi pozadavky na vyzivu.

4.2 Rozdéleni pridatnych latek podle zdroje, ze kterého pochazeji
a) Pridatné latky prirodniho pivodu, napft-.:

— zahuStovadla ze semen (karubin), ovoce (pektin) a moiskych fas (agar),
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— barviva ze semen (bixin), ovoce (anthokyany) a zeleniny (karoteny),
— okyselovadla z ovoce (kyselina vinna).

b) Piidatné latky identické s piirodnimi (vyrabéna synteticky nebo pomoci mik-

roorganismi), napr.:

— antioxidanty (kyselina askorbova, tokoferoly),
— barviva (karoteny),
— okyselovadla (kyselina citronova).

c) Pridatné latky ziskavané modifikaci pFirodnich latek, napi.:
— emulgatory (z jedlych olejl a organickych kyselin),
— zahus$tovadla (modifikované skroby, modifikovana celuldza),
— sladidla (sorbitol a maltitol).

d) Pridatné latky vyrabéné synteticky, napi.:
— antioxidanty (BHA, BHT),
— Dbarviva (tartrazin, indigotin, chinolinov zlut’),

— sladidla (sacharin) [21].

4.3 Rozdéleni pridatnych latek podle technologické funkce

Podle technologické funkce jsou ptidatné latky ve vyrobcich rozdéleny do nekolika
skupin [22].

4.3.1 Latky prodluzujici skladovatelnost potravin

Antioxidanty

Jako antioxidanty neboli inhibitory oxidace jsou povazovany latky, které svou ptitom-
nosti zpomaluji autooxida¢ni reakce. Respektive takové latky, které inhibuji autooxidaci
tim, ze pterusuji fetézovou radikalovou reakci [22].

V masné vyrob€ se jako antioxidanty nejcastéji pouzivaji kyselina askorbova a jeji sil
askorbat sodny (pfipadné kyselina isoaskorbova), zejména pii soucasném piidavku dusita-

nové¢ solici smési. Protoze ob¢ tyto latky maji reduk¢ni ucinky, redukuji dusitan na oxid
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dusnaty a také nasledné vznikly metmyoglobin zpét na myoglobin. Dosdhne se tak stejné-

ho vybarveni i pfi snizeném obsahu dusitant [16].
Konzervanty

Jsou latky prodluzujici trvanlivost potravin tim, Ze je chrani pfed nepfiznivym ptisobe-
nim mikroorganismil. Mezi nej¢astéji pouzivané konzervanty patii kyselina sorbova a jeji
soli sorbany, kyselina benzoova a jeji soli benzoany, parabeny, sifi¢itany, dusitany a dusic-
nany [23].

V masné vyrob¢ se setkavame zejména s piidavkem dusitanti a dusi¢nant, které se pii-
davaji nejcastéji ve formeé smési se soli. Kyselina sorbova a jeji soli ptisobi sice jako kon-
zervaéni prostiedky proti plisnim a sporotvornym bakteriim (Clostridium), v CR viak je-
jich pouziti do masnych vyrobkll neni povoleno. Oproti tomu mlécnan sodny a draselny

jsou bézné€ pouzivanymi ptisadami, které zvysuji idrznost [16].
4.3.2 Latky upravujici vzhled

Barviva

Barviva, nebo-li barevné latky, pfidavané do potravin miizeme rozdélit pomoci zplso-
bu jejich ziskavani na barviva pfirodni a synteticka. Zatimco pfirodni barviva jsou ziska-
vana z piirozenych jedlych zdroji, synteticka barviva jsou vyrabéna uméle — chemickou

cestou [24].
Pozadavky, které musi byt splnény pro povoleni ptidavku barviv jsou nasledujici:
a) Barvivo musi byt zdravotné nezavadné.
b) Musi byt chemickym individuem — bez zdravotné zavadnych necistot.
¢) Nesmi nepfiznivé ovlivnit ostatni organoleptické vlastnosti ptibarvené potraviny.

d) Musi mit vysokou barevnou mohutnost a musi byt dobie rozpustné ve vodném pro-

stiedi.

e) Chemické a fyzikaln¢ chemické vlastnosti barviva musi byt takové, aby nedochaze-

lo k interakcim s jinymi sloZkami potravin.
f) Musi byt dostupné a ptijatelné i po strance ekonomické.

Mezi Castd potravinaiska barviva patii naptiklad Tartrazin, Zlut' SY, Kogenilova Ger-

ven, Indigotin a dalsi [22].
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V masné vyrobé se uplatiiuji zejména barviva ptirodniho ptivodu jako je mletd paprika,
ptidavana jako koteni, z niz se mohou extrakci ziskat barviva kapsanthin a kapsorubin.
Dalsi skupinou barviv jsou betalainy (napf. betanin) izolované z Cervené fepy, které jsou
vhodné pro tepelné neopracované vyrobky. Vhodna se zda i aplikace do drubezich vyrob-
ka, které maji obvykle nevyraznou bledou barvu. Problémem je ale pfednostni vazba beta-
lain® na kolagenni &astice, které se tak zvyrazni. Casto pouZivanym barvivem je koSenila,
jejiz ucinnou slozkou je kyselina karminova. Ziskava se z Cervce nopalového, ktery zije
v Mexiku na kaktusech Opuntia (= nopal). Samci vytvareji ochranna zatizeni, ktera obsa-
huji koSenilu, z niz se vyrabi karminové barvivo. Kosenila je Casto pouzivand v masném

pramyslu, protoze ma podobnou barvu jako masné vyrobky [16].

4.3.3 Latky upravujici fyzikalni vlastnosti
Zahustovadla a Zelirujici latky

Jsou latky, které zvysuji viskozitu potraviny. Zelirujici latky jsou takové, které
utvareji gel a tim ud€luji potraving jeji strukturu. Mezi nejzndmé;jsi patii kyselina alginova
a jeji soli, agar, karagenan, karubin, guma guar, arabskd guma, pektiny, celulézy a rizné

upravovany Skrob [22].

Tyto latky se v masné vyrob& pouzivaji zejména pro jejich schopnost tvofit gely

a tim stabilizovat strukturu vyrobku. PouZivaji se prakticky vSechny vySe zminéné [16].
Stabilizatory

Latky umoznujici udrzovat fyzikalné-chemické vlastnosti potravin, jako jsou homo-
genni disperze a emulze dvou nebo vice nemisitelnych latek v potraving [3], ale také latky,
které stabilizuji, udrzuji nebo posiluji existujici zbarveni potraviny. K nej€astéji pouziva-

nym stabilizatorim patii modifikované Skroby a rostlinné gumy [23].
Emulgatory

Jsou latky umoznujici tvorbu stejnorodé smési dvou nebo vice nemisitelnych kapal-
nych fazi nebo jsou to latky takovouto smés udrzujici [25]. Pouzivaji se pii vyrobé celé
fady potravin - jemného peciva a cukrarskych vyrobku, emulgovanych tukd, zmrzlin, de-
zertll, cukrovinek, kakaovych a ¢okoladovych vyrobki, zvykacek, emulgovanych omacek,
tepelné opracovanych masnych vyrobkd, praSkovych ndhrad mléka a smetany, emulznich

likért, riaznych dopliku stravy a potravin ke sniZovani hmotnosti a mnoha dalSich. Mezi
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nejznaméjsi patii lecitin (fosfatidy, fosfolipidy), citraty, fosfore¢nany, celuléza, sorbitol

apod. [21, 44]
Tavici soli

Jsou latky, které méni vlastnosti proteinti. PouZzivaji se pti vyrob¢ tavenych syrt, aby se
zamezilo oddélovani tuku. Zajist'uji lepsi roztiratelnost vyrobku. Jedna se zejména o fosfo-

reCnany [21].
Kypfrici latky
Jsou chemické slou€eniny, jejichZ reakci vznikaji plyny a napoméhaji tak zvySova-

ni objemu tésta. Jsou to zejména fosforeCnany, uhli¢itan amonny, kyselina glukonova ¢i

glukono-delta-lakton [21].
Nosice a rozpoustédla

Latky, které se pouZzivaji k rozpousténi, fedeéni, disperzi nebo k jiné fyzikalni Gpra-
v¢é potravin nebo potravinaiskych ptidatnych latek, aroma, enzymu, Ziviny nebo dalsi latky
pfidané do potraviny. Tyto latky napomahaji nutricnim nebo fyziologickym uc¢inktim
s cilem usnadnit jejich pouZiti a nakladani s nimi, aniZ pfitom méni jejich funkci (a aniz
vykazuji jakykoliv vlastni technologicky ti¢inek) [26].

Protispékavé latky (protihrudkujici)

Latky, které snizuji sklon jednotlivych ¢astic potraviny ulpivat vzadjemné na sobé.
Protispékavé latky se pridavaji do potravin jako je ryze, praskovité potraviny, jedla stl
a ndhrady soli, platkované nebo strouhané syry, tabletované potraviny, dopliky stravy,
koteni [26].

Prisady ovliviiujici vaznost

Na vaznost ma vliv fada faktorti. Jako ptisady ovliviiujici vaznost se kromée soli po-
uzivaji zejména derivaty kyseliny fosfore¢né, fosfaty (difosfaty, trifosfaty, polyfosfaty),
sacharidické a bilkovinné piisady [16].

Balici plyny

Balici plyny (argon, helium, dusik, oxid uhli¢ity), které¢ se zavadi do obalu pted,
b&hem nebo po plnéni potraviny do obalu - pouziva se oznaceni ,,Baleno v 0Chranné atmo-

sféte” [21].
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Baleni masa v ochrannych atmosférach se v posledni dobé pouziva stale Castéji.
Ochranné atmosféra v takovém baleni mtize byt modifikovana, tj. slozeni vzduchu je zm¢-
néno zvySenym podilem oxidu uhli¢itého, pfipadné kysliku nebo fizena, kdy je do balicku

aplikovana atmosféra presného slozeni.

Baleni v ochranné atmosféte je v zdsad¢ zaloZeno na principu inhibi¢niho u¢inku
oxidu uhli¢itého na riist mikroorganismii a oxidacni procesy masa. Inhibi¢ni efekt oxidu
uhli¢itého se projevuje od 5% koncentrace a zvySuje se linearn¢ do 25 — 30 % v zavislosti
na druhu potraviny. Pii zvySovani koncentrace nad 40 % sice dochézi k dalSimu prohlou-
beni antimikrobidlnich G¢inkd, které jsou vSak doprovazeny zménami baleného masa —
reversibilni hnédnuti ¢i Sednuti. V praxi je proto nejcastéji pouzivan limit 30 %. Kyslik
pisobi na maso i masné vyrobky negativné pro moznost rozvoje aerobni mikroflory a oxi-
da¢nich procesti na mase. V koncentracich kysliku nad 60 % dochazi k vytvofeni jasné
¢erveného oxyhemoglobinového zbarveni masa. V praxi se nejéastéji pouziva pro baleni
jasné Cervenych mas v kombinaci s oxidem uhli¢itym v poméru 20 — 30 % oxidu uhli¢ité-
ho ku 70 — 80 % kysliku. Pfi dlouhodobém skladovani masa v atmosféie s vy$§im obsahem
kysliku vSak muze dochazet Kk pfechodu jasné cCervené barvy na hnédocervenou
snadechem do Seda. Tato zména je zplsobena poklesem parcidlniho tlaku kysliku
K hranici 60 % a vzestupem oxidu uhli¢itého, ktery tuto zménu ptsobi. Dusik ptisobi na
maso a mikrofloru masa nejméné aktivné, pouziva se tedy jako dopliikovy nosny plyn
v kombinovanych ochrannych atmosférach. Nejcastéji v kombinaci 20 — 30 % oxidu uhli-
¢itého ku 70 — 80 % dusiku [2].

Dalsimi latkami, které maji vliv na fyzikalni vlastnosti potravin, jsou napiiklad les-
tici latky, Které se nanasi na povrch potraviny a ud¢€luji ji tak leskly vzhled, plnidla (poma-
haji zvétSovat objem potraviny), zpeviiujici latky (¢ini tkdn€ ovoce a zeleniny pevnymi
nebo kiehkymi) a zvlhéujici latky (chrani potravinu pied vysychanim). Z dalSich latek
jsou to potom propelanty (plyny jiné nez vzduch, které vytlacuji potravinu z obalu), péno-
tvorné latky (vytvareji stejnorodé disperze plynné faze v kapalné nebo tuhé potraving)

a odpénovace (snizuji pénéni, brani vyvijeni pény) [21].
4.3.4 Latky upravujici vini

Jako ptidatné latky se vyuzivaji se pfi vyrob¢ tresti a aromat a to jak ptirodni, tak

I syntetické smési. V potravinaistvi se pouzivaji rizné extrakty nebo vyluhy z rostlin [22].
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4.3.5 Latky upravujici chut’ véetné intenzifikatori a modifikatora
Kyseliny a regulatory kyselosti

Kyseliny jsou latky, které zvysSuji kyselost potraviny nebo potraviné kyselou chut
ud¢luji. Regulatory kyselosti jsou latky, které méni ¢i udrzuji kyselost i zasaditost potra-
viny, patfi sem kyseliny, zdsady a neutralizac¢ni ¢inidla, ¢asto se jedna o tzv. puftry, coz

jsou latky tlumici vykyvy pH [22, 23].

Pro tyto ucely se v masné vyrob¢ pouzivaji kyselina askorbova, kyselina mlé¢n4, kyselina
citronova a GdL. GdL neboli glukono-delta-lakton (3-lakton kyseliny D-glukonové) se
pridava do rychle zrajicich fermentovanych masnych vyrobki, kde po hydrolyze tvoii ky-
selinu D-glukonovou, ¢imz dochazi k potiebnému snizeni pH. U mé&kkych masnych vy-
robkl upravuje pH pro zlepSeni barvy. Dalsi latkou ovlivijici (zvySujici) pH jsou uhlici-

tany, které tak plsobi na zlepSeni vaznosti vody [16].
Nahradni sladidla

Nahradni nebo také uméla sladidla jsou latky, které ud€luji potraviné sladkou chut’

a nefadi se mezi monosacharidy a disacharidy. Jsou to ¢asto polyhydroxyslouc¢eniny (alko-

-----

napoju [21, 22].
Intenzifikatory a modifikatory chuti

Latky zvyraznujici jiz existujici chut’ nebo vini potraviny. Je to predevSim kyselina
glutamova a jeji soli — glutamaty. Patfi sem ale také ribonukleotidy, glycin a jeho sodna sl

a kyselina guanylova a jeji soli [21, 22].

4.3.6 Latky zvySujici biologickou hodnotu
Modifikované Skroby

Jedna se o vyrobky ze Skrobu, které maji zachovanu alespoii jednu piivodni charakte-
ristickou vlastnost Skrobu, a jejichZ vlastnosti jsou biochemickym, chemickym, fyzikalnim
nebo kombinovanym vlivem pfizpiisobeny urcitému ucelu. Modifikacni proces si klade za
ukol n€kterou piivodni vlastnost zvyraznit (viskozita, schopnost vazat vodu, zelirujici
schopnost, tvorba filmu, iontovyménnd schopnost), jinou potlacit nebo vytvofit vlastnost

novou. Modifikované Skroby [27].
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5 PRIDATNE LATKY V TEPELNE OPRACOVANYCH MASNYCH
VYROBCICH

5.1 Aplikace Dusitanové a dusi¢nanové solici smési

Dusi¢nany (dusi¢nan draselny - E 251 a dusi¢nan sodny - E 252) a dusitany (dusitan
draselny - E 249 a dusitan sodny - E 250) jsou pouzivany pro ucely konzerva¢niho oSetfeni
masnych vyrobkl [23]. Ve vétsiné zemi je pouziti obou latek, obvykle pfidavanych ve
formé draselnych nebo sodnych soli, omezeno legislativnimi limity a to jak jejich pfimy
ptidavek, tak i jejich piipadna zbytkova rezidua. U¢inné latka — dusitan sodny piisobi pie-
devsim jako inhibitor pro nékteré mikroorganismy a udavd masu a masnym vyrobktim cha-

rakteristickou ¢ervenou barvu [29].

Rozhodujici odivodnéni pro pouziti dusi¢nanil / dusitani v masnych vyrobcich tedy
spociva v jejich inhibiénim G¢inku na potravinové patogeny — naptiklad brani nartstu bak-
terii rodu Clostridium botulinum a tim padem i produkci botulotoxinu [15, 28]. Dusitan je
po pfidani do masa ¢aste¢né oxidovan na dusi¢nan. Cast dusitanu je vazana na myoglobin
a tvofi tak tepelné stabilni NO-myoglobin, ¢ast je vdzana na proteiny nebo jiné latky v ma-
se. Dusi¢nan miiZe byt naopak v syrovych masnych vyrobcich mikroorganismy redukovan
na dusitan, proto se od jeho pouziti v soucasné dob¢ upousti. V kyselém prostiedi zaludku

mohou dusitany pfipadné tvofit karcinogenni nitrosaminy [29].

V priibéhu let byla mnohokrat diskutovana bezpecnost této latky a objevily se také
obavy souvisejici s nezadoucim vlivem na lidsky organismus. Stale ale zistava povolena

a je prumysloveé vyuzivana [30].

5.1.1 Koncentrace dusitana a dusi¢nani v mase

vvvvvv

ze dusitan je desetkrat vice toxicky nez dusi¢nan. V masnych vyrobcich dochazi k oxidaci
dusitand na dusi¢nany, proto je v mase vétSinou také vétsi koncentrace dusi¢nant nez dusi-
tanti. Smrtici oraln¢ podané davka byla u lidi stanovena na 80 - 800 mg dusi¢nanu na kilo-
gram télesné hmotnosti a 33 - 250 mg dusitanu na kilogram télesné hmotnosti. Pouziti du-
sitanu je nyni legislativné oSetfeno tim zplisobem, Ze se smi pfidavat pouze jako soucast
dusitanové solici smési a to v koncentraci 0,5 — 0,6 %. V realu to znamena, ze masné vy-
robky mohou obsahovat maximaln¢ 100 mg dusitanu sodného na 1 kilogram masného po-

lotovaru. Dusi¢nany se oproti tomu mohou ptidavat ptimo do smeési pro pfipravu pozado-
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vané¢ho masného vyrobku a to v maximalni koncentraci 600 mg na kilogram masného po-
lotovaru. [29]. Tyto hodnoty jsou platné dle smérnice 95/2 Evropského spolecenstvi o pfi-
datnych latkach [41].

5.1.2 Barevné zmény masa

Dusitany a dusi¢nany se ptidavaji do masnych vyrobkl pro zachovani nebo ziskéani
charakteristické barvy masa. Charakteristickd barva masa je zpiisobena koncentraci pig-
mentd hemovych barviv myoglobinu a hemoglobinu a jejich chemickymi stavy. Jednotlivé

chemické formy téchto barviv jsou zobrazeny na obrdzku c¢islo 1 nize.

Barevna zména spociva v reakci dusitanit s hemovymi barvivy, kdy se zabrani oxi-
daci zeleza v hemu pii tepelném opracovani [28]. Zjednodusené muzeme tento slozity
komplex reakci vyjadfit tak, ze v kyselém prostiedi dojde k redukci dusitanu za pfitomnos-

ti molekuly myoglobinu a vodikového kationtu na oxid dusnaty a metmyoglobin.
NO, + Mb + H" — NO + MetMb" [OH]
Tento oxid dusnaty poté reaguje s myoglobinem za vzniku nitroxymyoglobinu.
NO + Mb — MbNO

Metmyoglobin vznikly v prvni reakci je zpétné€ redukovan bud’ chemicky nebo bio-
chemicky. Tepelnym opracovanim nebo okyselenim dochézi k odtrZeni globinu od nitro-
xyhemu a vytvafi se nitroxyhemochrom. Zaroven pfi tepelném opracovani denaturuji bil-
koviny, zptistupni se SH-skupiny, které pak redukuji vytvoreny MetMb. Vznikly myoglo-

bin pak muze byt vyuzit pro tvorbu dal$i molekuly nitroxyhemochromu [15].
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Oxy-
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Obrazek 1 Zmeény barvy ¢erveného masa indikované oxida¢nimi zménami myo-

globinu a hemoglobinu [28].

5.1.3 Toxicita dusitanu

V lidském organismu probihaji rizné metabolické piemény sloucenin dusiku. Niz-
ky obsah dusitant je pfirozeny. Kromé slin a plazmy, byl zji§tén obsah dusitant i v lid-
ském mozku, slinivce biisni, plicich, ve Stitné zlaze, ledvinach, jatrech, slezing

a vV mozkomi$nim moku [30].
Metabolismus toxicity

Dusitan v krvi reaguje s hemoglobinem a miize byt pfi¢inou methemoglobinemie.
Ptenos kysliku methemoglobinem je objemové mnohem mensi nez ptenos hemoglobinem.
V tomto ohledu je Clovék citlivéjsi nez naptiklad krysa. Primarnim akutnim toxickym
ucinkem dusitanu sodného u zvifat je tedy zpiisobeni methemoglobinemie. Sekundarni
toxické ucinky akutniho dusitanu sodného u zvifat maji za nasledek vazodilataci, uvolnéni
hladkého svalstva a snizeni krevniho tlaku. U lidi dusitan sodny zptisobuje uvolnéni hlad-

kého svalstva, methemoglobinemii a cyanézu [30].
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Karcinogenita

Ve vétsing studii nebyl u zvifat, ktera byla vystavena pusobeni dusitanti v krmivu,
zaznamenan Cetnéjsi vyskyt nadorti ve srovnani se zviraty, které nebyly vystaveny expozici
této latky. V nékterych piipadech, kdy byl pozorovan karcinogenni uc¢inek dusitand, si
oSetfovatelé vSimli tvorby N-nitroso slou¢enin v krmivu nebo v obsahu Zaludku. Na zakla-
dé téchto zjisténi z testovani na zvitatech by mohl dusitan sodny zptsobit hepatocelularni
karcinom nebo adenomy, lymfom, nebo papilom zaludku. Zatimco pfi testovani chromo-
zomalni aberace v kostni dfeni na akutni toxicitu byly vysledky niz$i nez u kmene Salmo-
nella typhimurium, v dlouhodobych perifernich krevnich testech byly jasné pozitivni vy-
sledky. Je tedy vysoce pravdépodobné, ze ma dusitan sodny karcinogenni u¢inky pro hlo-

davce [30].
Tvorba N-nitrosaminu

Hlavnim problémem dusi¢nanti / dusitant v potravinach souvisi s potencialem dusi-
tand tvofit karcinogenni N-nitrososlouceniny. Tento potencial byl podlozen dikazy o en-

dogenni tvorbé¢ karcinogennich N-nitrosamint z kyseliny dusité v potravée [31].

V lidském organismu mohou tedy vznikat za pomoci takzvanych nitrosa¢nich ¢ini-
del (Napt. kyseliny dusité a anhydridu kyseliny dusité, které jsou ziskavany z dusitanu za
kyselych zalude¢nich podminek) dusitany reagovat s aminy nebo amidy a tvofit nitrosami-
ny nebo nitrosamidy, které mohou zpiisobovat tvorbu nadorti u zvifat. Pomoci endogenni
syntézy N-nitrososloucenin za nepfitomnosti inhibitord nitrozaci, jako je vitamin C mohou
byt nitrosaminy metabolicky aktivovany enzymem cytochrom P450 na elektrofilni mezi-
produkty a vyvijet tak karcinogenni G¢inky. Nitrozace primarnich amind produkuje elek-
trofily, které mohou alkylovat nukleofilni mista v DNA. Nitrozace primarni amino exocyk-

lické skupiny na DNA muzZe déle deaminaci vést pfimo k mutacim [30].

V Cerstvém mase jsou velmi nepatrnd mnozstvi amind. Jednd se o kreatin, kreatinin
a volné aminokyseliny prolin a hydroxyprolin apod. AvSak pouze sekundarni aminy tvoii
stabilni nitrosaminy. Primarni aminy jsou okamzité degradovany na alkohol a dusik. Terci-
arni aminy nemohou reagovat. Nejvice aminll v mase jsou primdrni aminy odvozené od-
aminokyselin. Tvorba nitrosamint je tedy podminéna dalSimi faktory jako jsou naptiklad
pH nebo teplota (vznik téchto latek byl zaznamenan pii zvySenych teplotach — naptiklad

pii smazeni slaniny) [29].
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5.2 Aplikace fosforecnani

Fosfore¢nany, nebo-li fosfaty, jsou soli (derivaty) odvozené od trihydrogenfosforec-
né kyseliny (H3PO,). Pojmem polyfosfaty se pak oznacuji jednak kondenzacni produkty
linedrnich fetézcti slozenych z kyseliny monofosforecné, jednak cyklofosfaty a konecné

rizné zesitované polyfosfaty [15, 22].

Fosfore¢nany jsou Siroce vyuzivané funk¢ni pfisady v masném primyslu. Zejména
fosfore¢nan sodny (E 339) a fosforec¢nan draselny (E 341), které jsou u€innymi stabilizato-
ry [23]. Mezi jejich hlavni G¢inky patii regulace pH a izolace kovovych iontl (jelikoz jsou
fosftaty chelata¢ni ¢inidla, dochazi vazbé vapenatych iontil - fosfaty ovliviiuji Stépeni pfic-
nych vazeb mezi aktinem a myosinem) [6, 32]. Jejich pfitomnost v potravinach ma vliv
pfedev§im na vaznost vody, zpomaleni oxida¢nich procesti (Zluknuti) a chrani potravinu
pred mikrobidlni nakazou. Fosfaty jsou pomérné u¢inné antioxidanty, a jak jiz bylo zmin¢-
no, mohou zpomalit rozvoj oxidace tukii (zluknuti), nicmén¢ jejich antioxida¢ni ucinek
(napfiklad u uzenych mas) je ve srovnani s dusitany ¢i askorbaty prakticky nevyznamny
[15]. Mimo jiné se fosfore¢nany v masnych vyrobcich podileji na zlepSeni organoleptic-

kych vlastnosti a textury vyrobku [6, 32].

Nejvyssi povolené mnozstvi ¢ini 5g/kg, které je pocitano jako oxid fosforecny P,0s.
V praxi se davkovani u tepelné opracovanych masnych vyrobkd pohybuje v rozpéti od
dvou do tfi gramt na kilogram masa a tuku. Pfi zpracovani se pouZzivaji prostiedky v pras-
kové nebo kapalné formé.

Pii vyrobé masnych vyrobkl za ptispéni fosfath se daji oekdvat pozitivni ucinky,
zejména v pripad¢ tepeln€ opracovanych masnych vyrobkl. V dalSich ptipadech pouziti
fosfatt v solicich smésich se uplatiuji vlastnosti, diky kterym nedochézi ke zvyseni vznik-
lych ztrat pisobenim vyssi teploty. Voli se davkovani fosfatli na velmi nizké urovni, pii

némz se v praxi ani nedosahuje nejvyssiho povoleného mnozstvi [33].

Polyfosfaty se pouzivaji pro zlepSeni konzistence masnych vyrobkil, poptipad¢ pro
zvySeni vaznosti vody u kusovych masnych vyrobki. Jsou to latky zvysujici rozpustnost
svalovych bilkovin, hlavné ve stadiu rigoru mortis, kdy jsou svalové bilkoviny nejméné
rozpustné. Pfidanim polyfosfatl se dosdhne opétovného zvyseni rozpustnosti az na Groven
masa teplého. Mizeme proto charakterizovat u¢inek polyfosfati jako schopnost vratit ma-

su v jakémkoli stupni odvéseni vlastnosti masa teplého [2].
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5.3 Aplikace hydrokoloidi

Hydrokoloidy jsou polymerni latky, které jsou schopné vazat vodu a vytvaiet tak gel,

¢imz je stabilizovana struktura vyrobku [45].

5.3.1 Karagenany

Izoluji se ve form¢ bilého az zlutého prasku z Cervenych fas ruduch. Karagenan (E
407) je ¢astecné rozpustny ve studené vodé a dobfe rozpustny ve vod¢ teplé. Z karagenati
je ve studené vodé€ rozpustna jen sodna stl (neZelirujici). Draselnd, amonna a hotfecnata sl
se pii zahtivani rozpousti, avSak po ochlazeni tvoii gel. Pevnost gelt je pravée tak jako zeli-
rujici schopnost karagent siln¢ zavisla na pritomnosti elektrolytl, na pH prostiedi a neni
podstatnym zplsobem ovliviiovana teplotou. Elektrolyty ve vysokych koncentracich ka-
ragen srazi. V mirn€ kyselych roztocich za zvysené teploty dochazi k jeho postupné depo-

lymeraci. V alkalickém prostiedi se odstépuji sulfoskupiny [22, 23, 33].

Spole¢né s dal$imi ptisadami maji schopnost vazat vodu, ktera se uvoliiuje pii tepel-
ném opracovani vyrobkl. Snizuji tak sekundarné i obsah tuku ve findlnim masném vyrob-

ku veetné eventudlniho vytavovani a podlévani [2].

5.3.2 Alginaty

Alginova kyselina (E 400), je bily az bilozluty ve vodé nerozpustny prasek. S vodou
ale bobtna. Ziskava se z hnédych fas (Laminaria, Fucus, Macrocystis, Sargasum). VVzhle-
dem ke své citlivosti ke kyselindm, nejsou alginaty vhodné pro pouZiti v kyselém prostredi,

kde je vyhodnéjsi propylenglykolester alginové kyseliny.

Ptidavaji se nejcastéji ve formé soli a to jako alginat sodny (E 401) a alginat draselny
(E 402), ob¢ latky maji funkci emulgatoru, zahuStovadla a stabilizdtoru. V malém mnoz-
stvi nejsou znamy zadné neadouci ucinky, proto se algindty povazuji za bezpecné latky. Do

masnych vyrobki se piidavaji v koncentracich 1-10 g.kg™[22, 23].

5.3.3 Xanthan

Ziskavé se fizenou fermentaci za pomoci mikroorganismti. Komeréné se pro jeho
produkci vyuziva kmen Xanthomonas campestris. Xanthan (E 415) je rozpustny ve studené
1 horké vod¢ a diky své tepelné stabilité se v masné vyrob¢ pouziva piedevsim do konzerv,

kde (ve smési s dal§imi gumami) tvoii gely a stabilizuje tak strukturu vyrobku [23].
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5.34 Guma guar

Ziskava se ze semen rostliny Cyamopsis tetragonolobus, ktera se pstuje zejména
v Indii, Pakistanu a USA. Patii mezi rozpustné vlakniny a t¢inkuje jako emulgator, stabili-
zator disperzi a zahuStovadlo. Je oznacena kédem E 412 a v masné vyrob¢ je vyuzivana
pro schopnost vytvaret film na povrchu masnych vyrobkl. Latka je povazovana ze bezpec-

nou, u citlivych jedincii v§ak mize zpiisobit pii styku s pokozkou koptivku [23].

5.4 Aplikace askorbové kyseliny

Spolecné s askorbaty se vyuziva kyselina askorbova (E 300) pro zlepSeni vybarveni
a zvysSeni stalosti barvy masnych vyrobkt, zvlasté téch, pti jejichz vyrobé byla pouzita
dusitanova solici smés. Tyto latky maji siln€ redukéni vlastnosti, a proto zpomaluji oxidaci
svalového barviva [2]. Ur¢itou nevyhodou pouziti kyseliny askorbové mize byt snizeni
hodnoty pH, coz vede néasledné ke snizeni vaznosti. Proto se Casto setkdvame s tim, Ze je
misto ni pridavana jeji sl — askorban sodny (E 301). Askorban sodny ma stejné redukéni
ucinky jako kyselina askorbova, ale neokyseluje dilo. Podobné se vyuziva i erythorban
sodny (=isoaskorban sodny, E 316), ktery je levné&jsi a stalejsi nez kyselina askorbova [15,

34].

5.5 Aplikace mléénanu sodného a draselného

Jak mlécnan sodny (E 325) tak mlécnan draselny (E 326) se pouZzivaji jako ptisady
zvySujici udrznost. Snizuji aktivitu vody a mohou byt aplikovany jako nahrazky chloridu

sodného ¢i chloridu draselného v drobnych masnych vyrobcich s nizkym obsahem soli.

MIlécnany maji mirn€ slanou chut’, proto mohou zvyraznovat chutnost vyrobku. Pfi-
dava se v mnozstvi 1-2 % a vyhodou jeho pouziti je skutecnost, ze jde o ptirozenou slozku
masa vznikajici postmortalnim odbourdvanim glykogenu. Octan sodny (E 262) ptisobi po-

dobné, neni vSak pfirozenou slozkou masa [2, 15].

5.6 Aplikace barviv

Do masnych vyrobkt se pfidavaji barviva ¢ervenych odstind pro zvyseni atraktivnos-
ti vzhledu vyrobku pro spotiebitele. Nejvyznamé&j$imi zastupci jsou koSenila (E120) ze
které se ziskava barvivo karmin. U citlivych jedinct tato latka mize vyvolavat alergické
reakce. KoSenila je také spojovana s détskou hyperaktivitou. Jednim z nejcastéji vyuziva-

nych barviv je extrakt z plod ¢ervené papriky. Jedna se o Kapsanthin a Kapsorubin. Pa-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 47

prikovy extrakt (E 160c) se pouziva pro zvyraznéni barvy masnych vyrobki, zejména uze-
nin. Daldim barvivem je napiiklad Cerveti 2G (E 128), ktera se fadi mezi syntetick azo-

barviva. Je pouzivana zejména ve Velké Britanii, nebot’ v CR neni povoleno.

5.7 Aplikace L-glutamanu sodného

L-glutaman sodny neboli glutamat sodny (E 621), oznacovany také jako MSG (mo-
nosodium glutamate) je sodnd siil kyseliny glutamové. Kyselina glutamova je jednou
Z nejbeéznéjSich aminokyselin tvoficich bilkoviny. VétSina bilkovin obsahuje ptiblizné 20
% vazané kyseliny glutamové. Kyselina glutamova je dilezita pro spravnou funkci mozku.
Podobné ucinky jako glutaman sodny maji i jiné soli kyseliny glutamové jako je glutaman
draselny (E 622), glutaman vapenaty (E 623), glutaman amonny (E 624) a glutaman ho-
feénaty (E 625), jejichz u¢inky nejsou prozkoumany natolik, jako uéinky glutamanu sod-
ného, ale v omezeném mnozstvi se ptidavaji do ndhrazek soli s pozadavkem na snizeny
obsah sodiku. Do potravin se ptfidava jako pridatna latka upravujici kyselost a zvyraziujici
chut. Je jednou z nejpouzivanéjsich pfidatnych latek. Do masnych vyrobku, predevsim

uzenin, se pfidava pro zvyraznéni a zintenzivnéni masové chuti [23].

Glutaman sodny byl izolovan v Japonsku z fasy kobu, vedle toho, Ze zvyraziuje
chut’ jinych sloZek potraviny, vytvafi 1 vlastni chut'ovy vjem tzv. umami, ktery je pokladan

za paty chut'ovy vjem vedle sladké, slané, kyselé a hotké chuti [16, 23].

Jeho nadmérna konzumace miiZze vyvolat u citlivych osob neZadouci ucinky. Po po-
Ziti mize zpusobovat bolesti hlavy, nevolnost, tlak na prsou, paleni piedlokti a zadni ¢asti
krku ¢i zvraceni. V nékterych ptipadech byly zaznamenany poruchy vnimani, halucinace,
dychavi¢nost a ospalost. Pfi pokusech na zvifatech bylo zjiSténo, Ze vysoké davky MSG
mohou vyvolavat rozsahlé poskozeni ve vnitinich vrstvach sitnice u novorozenych mysi
apti injekéni aplikaci 1 konzumaci u novorozenych mysi bylo zaznamenano posSkozeni

mozku.

V CR je mnozstvi pfidavaného glutamanu legislativné omezeno a smi se pouzivat

naptiklad do kofenicich smési v nezbytném mnozstvi [23].
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ZAVER

Maso je takika nepostradatelnou soucasti lidské vyzivy, je pro ¢lovéka zdrojem pl-
nohodnotnych bilkovin, vitaminti a dalSich syticich a esencidlnich latek. Pokud n¢kdo at’
uz z nabozenskych, moralnich ¢i jinych diivodi nekonzumuje maso, ochuzuje se tak o tyto
vyznamné a k zivotu potiebné slozky potravy a musi je dopliiovat z jinych zdroji. Konzu-
mace masa a masnych vyrobkt je pro ¢loveéka pievazné prinosem nezbytnych nutri¢nich
slozek, ale mize mit na lidsky organismus i negativni dopady. Naptiklad jeho nadmérna
konzumace muze vést K rozvoji riznych onemocnéni jako je dna, zvySena hladina cho-
lesterolu, vysoky krevni tlak, ¢i riziko vzniku kardiovaskularnich onemocnéni. Dal§imi
negativnimi projevy pii zvySené konzumaci masa a masnych vyrobkli mohou plynout
Z obsahu latek, které nejsou pro lidsky organismus piirozené — jako jsou naptiklad pfidatné
latky. Prestoze je ptidavek téchto latek limitovan a pod dozorem ceské zemédelské a po-
travinatské inspekce (ktera se tidi legislativnimi ptedpisy Evropské unie), mohou se u cit-
livych jedinct vyskytnout problémy s témito latkami souvisejici. Mize jit o zvySenou cit-
livost vi¢i konkrétni pfidatné latce, nebo mohou byt problémy zplsobeny napiiklad ne-
spravnym nebo nedostate¢nym opracovanim masnych produktii. Pfi smaZeni slaniny a je-
jim ptepalovani mohou naptiklad vznikat nezadouci kancerogenni latky (N-nitrosaminy),
které maji negativni dopad na lidské zdravi. Vzhledem k dozoru nad obsahy pfidatnych
latek neni nutné se téchto negativnich dopadl obavat, zafadi-li Se maso a masné vyrobky
do racionélniho a vyvéazeného jidelnicku. Ptidatné latky jsou v dneSni dob¢ v potravinach
nezbytnou slozkou a vyznamné ovliviuji jak technologii vyroby a udrznost, tak 1 organo-
leptické a senzorické vlastnosti potravin. Proto je pfidavani téchto latek do potravin
V dnesni dob¢ zadouci a nezbytné. Spotiebitel, aniz si to mnohdy uvédomuje, vyzaduje
urcity standard kvality, na ktery je zvykly a tato kvalita je dana pravé ptidavkem pomoc-
nych latek. Pfidatné latky se tedy daji oznacit jako technologicky nezbytné pro vyrobu vét-
Siny masnych vyrobki. U vSech téchto latek a zejména pak u té€ch, které jsou klasifikovany
jako potencialné nebezbecné pro lidsky organismus se neustale vyvijeji nové technologie
zpracovani a vyroby s moznostmi omezeni jejich obsahli v potravinach. Pridatné latky jsou
obecné urCeny ke zlepSeni vlastnosti vyrobku. Jejich koncentrace by pfi spravném a vyva-

zeném jidelnicku neméla mit negativni dopad na lidské zdravi.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
ca®* Vépenaty kation

Mg?  Hofetnaty kation

K* Draselny kation
8042' Siranovy anion
NO3’ Dusi¢nanovy ion
Cr Chloridovy anion

NaNO; Dusitan sodny

NaCl Chlorid sodny

NaNOjz Dusi¢nan sodny

KNO;3;  Dusi¢nan draselny

aw Aktivita vody

MAP Mechanicka aktivace proteinti

FAO Food and agriculture organisation (Organizace pro vyZivu a zemédé€lstvi)
WHO  World health organisation (Svétova zdravotnické organizace)
BHA Butylhydroxyanisol

BHT Butylhydroxytoluen

P,Os Oxid fosforecny

RVV  Relativni vlhkost vzduchu

ATP Adenosintrifosfat

ADP Adenosindifosfat

GdL Glukono-delta-lakton

MSG Monosodium glutamate (glutaman sodny)
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