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Prosim, o prostudovani celého nasledujiciho textu.

V této nové kapitole se budeme vénovat specialni skupiné trvanlivych masnych vyrobkaii,
kterou jsou fermentované masné vyrobky.

Neni tieba si zatim nic zapisovat do poznamek. Zapis do seSitu si udélame béhem vykladu
v online hodiné.

Po precteni textu si vypisSte vS§echny terminy, kterym jste nerozuméli, béhem online
vykladu bude prostor na jejich vysvétleni.

Zadani prace:

1. Prostudovat nasledujici text
2. Vypsat terminy, kterym nerozumite do ,,wordovského*“ dokumentu, ktery mi
piedlozite ke kontrole

Té&Sim se na slySenou ©
Smidova.

Trvanlivé fermentované masné vvrobky

Trvanlivé fermentované masné vyrobky popisuje legislativa (Vyhlaska ministerstva zemédélstvi ¢. 326/2001 Sb. ve
znéni pozdéjsich predpist) jako - vyrobek tepelné neopracovany urceny k piimé spotiebé, u kterého v pribchu
fermentace, zrani, suSeni, popfipad¢ uzeni za definovanych podminek doslo ke snizeni aktivity vody s hodnotou
aw(max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teplote plus 20 °C.

Prikladem téchto vyrobkd na ceském trhu jsou salamy Poli¢an, Herkules nebo Lovecky salam, z klobas napft.
Gombasecka klobasa, Dunajska nebo Cabajska klobasa. Tyto produkty tvoii podskupinu trvanlivych fermentovanych
salamd. Jsou vyrabéné z mélnéného masa — dila, které se ptevazné plni do obalovych stfev.

Druhou skupinu ptedstavuji celosvalové vyrobky. Jedna se o trvanlivé Sunky nebo trvanliva, suSend masa (tzv. prsuty).
Typickymi predstaviteli jsou svétozndma Parmska nebo Svarcvaldska Sunka.

Fermentace oznaCuje d&je, které probihaji v dile za plisobeni mikrobidlnich enzymul. Vysledkem téchto dé&ja -
biochemickych reakci, je tvorba latek, které ovliviiuji proces postupné premény dila ve finalni produkt. Suseni 1ze velmi
jednoduse definovat jako proces ztraty vody z dila vyrobku. Vyrazné ovlivituje konzistenci produktu a dilezity je ptimy
dopad na hodnotu vodni aktivity aw (trvanlivost). Zrani je oznaceni procest, které zastieSuji dé&je pifi produkci
trvanlivych fermentovanych masnych vyrobki. Zahrnuje jak fermentaci tak i suseni, jez probihaji spole¢né, ale rovnéz
i reakce dalsi (napf. oxidacni), které se podileji na vlastnostech finalniho produktu. Nékdy dochazi k zaménam v
pojmech fermentace a zrani, proto doporucuji pohliZet na zrani jako na §irsi proces, pii kterém probihaji i jiné déje nez
pouze fermentace. Fermentované trvanlivé masné vyrobky nejsou pfed suSenim vystavené takové razantni prekazce,
jako je plisobeni vysoké teploty pfi tepelném opracovani jinych skupin masnych vyrobki. Z tohoto diivodu se trvanlivé
fermentované masné vyrobky diive oznaCovaly jako trvanlivé tepeln€ neopracované masné vyrobky. Toto oznaceni se
stale pouziva v sousednim Slovensku. V CR pfi tvorbé Vyhlasky Ministerstva zemédélstvi &. 326/2001 Sb. viak byl
tento pojem nahrazen oznacenim ,,trvanlivé fermentované masné vyrobky*. Divodem byla snaha oddélit tuto skupinu
masnych vyrobkl od jiné kategorie tzv. ,tepelné neopracovanych masnych vyrobk“. Tato skupina predstavuje
netrvanlivé produkty s omezenou dobou spotfeby a nutnosti uchovani pti chladirenskych teplotach (do této skupiny patii
vyrobky jako je ¢ajovy salam, métsky salam, ¢ajovky ad.). Protoze mikrobialni stabilita skupiny tepelné neopracovanych
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masnych vyrobki a tim urcitd mira rizika pro spotfebitele je naprosto odlisna od skupiny trvanlivych fermentovanych
masnych vyrobkt, byl v nazvu oznaceni skupiny nahrazen pojem ,,tepelné¢ neopracované* vyrazem ,,fermentované®.
Trvanlivé fermentované masné vyrobky, jsou-li pfipraveny dle zasad spravné vyrobni praxe, patii zejména po
mikrobialni strance mezi velmi stabilni produkty.

Trvanlivé fermentované salamy se pfipravuji ze syrového masa a tukové tkan€. Po mélnéni a promichéni se soli, kofenim
a dal$imi pfisadami se vzniklé dilo plni do obalového stfeva. Za definovanych podminek (teplota vzduchu, relativni
vlhkost vzduchu, proudéni vzduchu) probih4 zrani. Hotové vyrobky nevyzaduji uchovani za chladirenskych teplot a
konzumuji se bez ptedchoziho ohievu.

Trvanlivad fermentovand masa (,,prSuty*, susend masa, susené Sunky) se pripravuji z celistvych ¢asti masa (svaloviny),
jsou konzervovany solenim a suSenim, v prubéhu zrani se vyviji typické aroma produktu. Patii hlstorlcky k nejstar§im
masnym vyrobkiim, prvni pisemné zminky o jejich produkci pochazeji ze staré Ciny a starovékého Rima. Pivodné byly
tyto vyrobky pfipravovany z nevykosténych kyt, i dnes se povazuji Sunky z nevykosténych kyt za prvotiidni vyrobky.
Zvlast jsou cenény velké Sunky, nebot’ mohou dlouho zrat, aniz by ztratily pfili§ mnoho vody.

TECHNOLOGIE VYROBY
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vibec. K tomu, aby zpracovatel piipravil kvalitni produkt, musi disponovat nejen dobrym strojnim vybavenim a
pouzivat jakostni surovinu, ale potfebuje rovnéz dostatek znalosti a zkuSenosti. Cely technologicky postup ptipravy
trvanlivych fermentovanych salamu (déle jen TFS) lze znazornit jako proces skladajici se z péti zakladnich operaci.

Jednotlivé operace na sebe plynule navazuji. Kli¢ové pro kvalitu finalnich vyrobki jsou prvni ¢tyii. Opomenuti nebo
podcenéni kterékoliv z téchto Ctyt operaci (krokd) miize mit, a zpravidla také m4, za nésledek nekvalitni produkt, v té
horsi varianté vyrobni zmetek.

SUROVINY PRO VYROBU TFS

Zakladni surovinou pro produkci TFS je maso jate¢nych zvifat. V zapadni a stfedni Evropé ma dominantni postaveni
veprové a hoveézi maso. Ve sveteé vyuzivaji i maso konske, skopové, kriti, ptip. dalsi, u nés jiz netradi¢ni druhy. Klasicka
receptura obsahuje jeden dil libového vepfového masa, jeden dil libového hovéziho a jeden dil vepfového sadla.
Vzhledem k vys$i cené hovéziho masa uptfednostiuje fada vyrobcti maso vepiové, které byva neziidka jedinym druhem
masa v recepture.

Maso pro vyrobu TFS by mélo pochazet ze starSich zvirat (prasnice, kravy). Je tmavsi a obsahuje méné vody. Pti
opracovani masa je potfeba vénovat pozornost odstranéni viditelné pojivové tkané. Jeji pfitomnost je patrna na fezu
vyrobk, snizuje jejich hodnotu a plisobi rusive pii skusu. Tento nedostatek se objevuje u TFS pomérné Casto.

Veptove sadlo ma rozhodujici roli pii vytvareni struktury vyrobku ve fazi mélnéni a michéani. Struktura produktu silné
ovlivituje mikrobialni procesy a také suseni vyrobkd pii jejich zrani. Je to ukdzka toho, jak se pti produkci TFS vSechny
technologické kroky a procesy vzajemné ovliviuji (viz obrazek 5). Na prvnim misté stoji vZdy zvolena surovina. Proto
zde znovu klademe duiraz na jeji vybér, prvotni oSetfeni a Cerstvost. Veprové sadlo pro TFS ma byt jadrné, tuhé a proto
se vyuziva pouze hibetni sadlo (V8). Vyborné je sadlo z kréni ¢asti, tzv. hitivky (V7). Jadrné sadlo je predpokladem pro
vyrobky, kde se pozaduje jasna kontrastni mozaika. M¢kké sadlo obsahuje fidky tuk, ktery rychle zlukne.



Ve svéteé se kolem 50 procent produkce kofeni spotiebuje v oboru zpracovani masa. K pripravé TFS Ize pouzit riznych
druhti kofeni. Casto se pouziva pouze pepi (2 —4 g/kg dila), ale aroma lze obohatit také piidavkem papriky, kardamomu,
muskatového kvétu, muskatového ofisku, zazvoru a jalovce. V CR se do tradiénich TFS pouzival a stale jesté vyuZiva
¢esnek, kmin nebo hrebicek.

Produkt Kofeni dle spotiebnich norem MP/1989
Lovecky salam | pepi ¢erny mlety, ¢esnekovy koncentrat, hiebicek mlety
Poli¢an pepi ¢erny mlety, ¢esnekovy koncentrat, hiebicek mlety,

paprika sladka, paprika paliva

Herkules pepi éerny mlety, desnekovy koncentrat, kmin mlety,
koriandr,
Paprikas paprika sladka, specialni paprikova emulze, kmin mlety

Sacharidy hraji v dile TFS ulohu substratu (potravy) zejména pro bakterie mlééného kvaseni a jsou fermentovany
pfevazné na kyselinu mlécnou. Pfidavek sacharidii do dila TFS ovliviiuje intenzitu procesu fermentace. Bézné se
pouzivaji monosacharidy (glukoza, ptip. fruktdza), disacharidy (sacharoza, laktdza), pfip. oligosacharidy (Skrobovy
sirup).

Startovaci kultury jsou vybrané bakterialni kmeny, které se ptidavaji do dila pro svijj pozitivni vliv na okyseleni (a tim
na mikrobialni stabilitu), barvu a chut' (aroma). Davkovani startovacich kultur do saldmového dila musi zarucit
minimalni pocet 107 bakteriadlnich bun€k na 1 gram dila. Na 100 kg dila se takto aplikuje kolem 1012 bunék, které vazi
kolem 1 gramu. Pro snadné&js$i manipulaci se startovacimi kulturami se proto pouzivaji nosice (zvétseni objemu, hmoty).

Startovaci kultury jsou komeréné dostupné v mrazeném, lyofilizovaném nebo tekutém stavu. Firma Chr. Hansen nabizi
na trhu i mrazené kultury ve formé pelet. Bakterialni kmeny jsou zamraZené v podob¢ tablet, zvySeni skladovacich
teplot nad povolenou hodnotu se projevi tanim pelet, coz je vizualné patrné na jednotlivych tabletach (peletach).

Do dila se maji startovaci kultury aplikovat na pocatku michani v kutru.

Nejcastéji se dnes pouzivaji startovaci kultury, které obsahuji mikrobialni rody Lactobacillus, Pediococcus, Kocuria,
Staphylococcus. Z kvasinek je to potom Candida a Debaryomyces. Debaryomyces hansenii se pridava do dila TFS v
mnozstvi kolem 106 bunék/g dila.

Proteiny se Casto pfidavaji do masnych vyrobkd z riznych divodd. Mohou stabilizovat emulze, nebot’ rozpusténé
bilkoviny maji hydrofilni i lipofilni skupiny, jimiz plsobi jako emulgatory. Zvysuji obsah proteini ve vyrobcich,
ovliviiuji chut’ produkti i jejich konzistenci. Do trvanlivych salami se ptidavaji bud’ v suchém stavu, nebo ve forme
gelu, Casto v mrazeném stavu. Uplatnéni nalezly s6jové bilkoviny, které se hojné aplikovaly do dila v devadesatych
letech.

Zivocisné bilkoviny

Zatimco rostlinné bilkoviny (zejména so6jové) maji schopnost tvorit elastické gely jiz za nizkych teplot (za studena), u
vétsiny zivocisnych bilkovin k tomu dochazi az pti dosazeni vyssich teplot, priblizné od 45 °C.

Krev a krevni plazma Pro sviij vysoky obsah bilkovin a pfirozenou barvu je krev cennym materialem. Krevni plazma
se pouziva v masné vyrobé mnohem vice nez samotna krev. Gel je termostabilni. Plazma zaCina vytvaret gel pti 64 °C,
ale pIné vytvoteny je teprve pti 72 °C, coz je vyznamné pro pevnou konzistenci tepelné opracovanych masnych vyrobkd.



Kolagenni bilkoviny Jde o kompletné ptirodni produkt, na jehoZ vyrobu se pouZzivaji vepiové parené kiize. V masnych
vyrobcich zvySuji jejich pevnost, zlepSuji strukturu i schopnost vazat vodu. Susené veptové kiize se skladaji ptiblizné z
10— 13 procent tuku a 84 procent bilkovin. Obecné se davkuje v mnozstvi 3 — 10 g/kg hotového vyrobku. Tyto pfipravky
jsou vsak relativné drahé. Vyrobci proto vétSinou pouzivaji vyrazné levnéjs$iho zdroje kolagenni bilkoviny, a to
veprovych kizi jako takovych, nejcastéji upravenych ve forme tzv. kiiZové emulze.

TECHNOLOGIE VYROBY TFS

Salamové dilo se v nasich podminkach ptipravuje v kutru. Vymichané dilo musi mit pozadovanou strukturu (velikost
CasteCek sadla a masa) a teplotu (zpravidla— 1 a— 3 °C). V nékterych zemich s tradici salami s hrubsi mozaikou (Italie)
se dilo muze pripravovat na fezaCce a michacce. Vysledkem je rovnomérné standardni zrno (mozaika).

Plnéni dila do obalovych stfev musi byt rovnéz Setrny proces, aby se pfi ném nenarusila struktura dila vznikla pii jeho
michani. Dnes se v provozech pouzivaji vakuové narazky, pozornost je tfeba vénovat priméru a délce narazeci trubky.
Po naplnéni stfeva nastava jejich uzavteni, nejcasteji na sponovacich automatech.

Zrani TFS probiha zpravidla v klimatizovanych komorach pfi fizeném rezimu teploty, relativni vlhkosti vzduchu a
rychlosti proudéni vzduchu.

Bezprostiedné po narazeni by mély vyrobky projit tzv. vyrovnavaci fazi (teplota vzduchu kolem 20 °C), ktera
minimalizuje kondenzaci vzdus$né vlhkosti na povrchu doposud studenych salamd. Trva 1 — 6 hodin. Po vyrovnani
teploty vyrobki s teplotou okolniho vzduchu se teplota v komote zvySuje na 22 — 25 °C (pfip. i vice).

V klimatizovanych komorach se vyrobky zdrzi — podle praméru — po dobu 1 — 6 tydnd. Vyrobky naplnéné do tenkych
veprovych stfev (klobasy) vyzraji za 1 — 2 tydny, naopak salamy o priméru 90 a vice mm potiebuji delsi ¢as k dosazeni
pozadovaného stupné zralosti.

V prvnim tydnu se vyrobky udi studenym koufem (aromatizace, vybarveni povrchu, prevence nezadouciho ristu plisni,
antioxidacni efekt).

V prubéhu zrani se v komorach snizuje teplota na zavérecnych 15 — 12 °C.
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se odpafuje voda z povrchu salamt. Rychlost vypatovani vody z povrchu produkti musi byt pfizptisobena rychlosti
difize vody ze stiedu k vné&jsi zoné.

Proces suseni ovliviiyji tyto parametry:

» velikost ¢astic masa a tuku v dile (zrnitost dila)
* pramér obalového stieva

* obsah tuku v dile

* rychlost proudéni vzduchu

» relativni vlhkost vzduchu

* teplota vzduchu



