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ABSTRAKT

Diplomova prace pojednava o hodnocesgifské Sunky z jakostniho hlediska. Prace je
roz&klena do dvouwasti. V teoretické je podrobjn popsano chemické sloZzeni masa a jeho
vyznam ve vyZzi¢. Prace se zaobird druhy Sunek a jejich vyroboypra¢i je také
podchycen systém preventivnich deai pro zaji&ini zdravotni nezavadnosti potravin.
Pro vyhodnoceni vysledke v praktickétasti pouZzito stanoveni obsatigtych svalovych
bilkovin. Ve vysledcich jsou zhodnoceny vzorky, igojich obalh a stanoveny obsah

Cistych svalovych bilkovin.

Kli¢ova slova: Sunka pratl, ¢isté svalové bilkoviny

ABSTRACT

The thesis deals with the quality evaluation of Hamchildren. The work is divided into
two parts. In theoretical part, the chemical conitps of meat and its nutritional value are
described in more details. The thesis deals wipedyof hams and their production. In the
thesis, the system of preventive measures to erfsork safety is also covered. In the
practical part, the determination of the net muget#eins content is used to evaluate the
results. These results contain the samples evafyatiescription of their packaging, and

assayed content of net muscle proteins.

Keywords: ham for children, net muscle proteins
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UvoD

Vyrobci uzenin a mnohé&anky se nas v posledni dbobnazi peswdcit, Ze rekteré Sunky

v~ s

Sunky se di podle obsahuwistych svalovych bilkovin doié¢ch jakostnichiid:
nejvyssi jakosti, vyrova a standardni. Podminky proiazeni Sunek do jednotlivych
kategorii utuji legislativni gedpisy, jejichz dodrzovani kontroluje statni vetérni

sprava.

DuSena Sunka se vyrdbi z opracovaného masa, Ktergiedtim naloZzené do laku,
jenz se do masa s pouzitim sily a tlaku masiruja. §e rovnorarné rozlozi a maso je pak

kiehké a imérere slané. Poté se tepélnpravuije.

Technologii je danatdezitost jiz zmigného laku. Co vSechno obsahuje? Lak je
u rekterych Sunek sloZen pouze z vody a kushg soli. Nkdy je pouzita 8l moiska
s jodem. Jiné Sunky dale obsahuji dusitany v pddgthlosoli, zvyra#ovate chuti a wng,
Skrob, fosfaty, stabilizatory barviv a jiné aditivlatky. Tyto latky je ovSem vyrobce

povinen uvadt na etiket slovné nebo v podobtzv. &ek.

Cilem pedlozené diplomové prace bylo zjistit kvalitétipvzorka détskych Sunek
Z hlediska stanoveni obsatistych svalovych bilkovin, smyslovych poZzadawktakeé bylo
hodnoceno zrigni obal. Vzorky pochazely odtyr vyrobal a byly ¥idy jakosti vylErové

a standardni.
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1 MASO A JEHO CHEMICKE SLOZENI

1.1 Definice masa

Maso je definovano jako vSechnasti €l Zivocicha, véetré ryb a bezobratlych serstvém
nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské ¥yAkkdy mize byt definice omezena
jen na maso zl teplokrevnych Ziveichi.® Z definice vyplyva, Ze krotnsvaloviny sem

fadime i droby, krev, ZivaSné tuky a kzZe.

Mezi nefastjSi zdroje masa jsou domestikovanaiatd, jako nap skot, prasata,
ovce, kozy, dibez (kdata, slepice, kachny, husy,iky). Lovna z¥f, Zijici volré nebo

v chovu na farmach (srnci, jeleni, zajici) se vyazinér.

1.2 Stavba svalu

Svalovinu lze rozliSit podle stavby svalu aigpbu zasobeni nervovych vladken svalu na
svalovinu kosterni neboli ffgn¢ pruhovanou, hladkou a skaé. Z technologického

hlediska je nejvyznan#ii svalovina ficné pruhovand?

Pricné pruhovana svalovina ma slozitou strukturu. Zakiastavebni jednotkou je
svalové vlakno, coz je soubor knvalcovitého tvaru, které jsou obaleny bémou
blanou sarkolemou. Cytoplasma svalového vlaknakopéeisma, obsahuje jednotlivé
buré¢cné organely. Nejvyznandjsi z nich jsou myofibrily. Jde o kontraktilni viak
vyplnaujici ténmei cely objem svalového vlakna. Tato vldkna jsou spajdo snopcnebo
téZ receno svazl. Podélri s osou myofibrily jsou uloZzeny nizsi strukturasoiltasti, a to

filamenty. RozliSujeme tenk& neboli aktinova atuseboli myosinova filamenta.

Hladka svalovina je Wwte sowasti vnitnich dutych orgain Nachazi se nap
v travicim traktu, dychacich, miovych a krevnich cestach, ui. Z technologického
hlediska je usp@dani hladké svalovinyuteZité pro zpracovaniiglv na obaly masnych
vyrobki. Nesmime opomenout ani pojivovou iikgako jsou 6zné typy vaziv, chrupavek

a kosti. Obsahuji kolagenova a elasticka vlakrisapujici pevnost pojivové tk&n?
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1.3 Chemické slozeni masa

Jednoznéné charakterizovat chemické sloZzeni masa je obtiBiézeni je ovlivino

druhem masa, jeho Upravou, technologickymi proegsyby a jeho zpracovanim.

1.3.1 Bilkoviny

Bilkoviny jsou definovany jako ffrodni polymerni sloteniny, které jsou tv@ny
z&kladnimi stavebnimi jednotkami, a to aminokysetin Bilkoviny neboli proteiny
obsahuji v jedné molekule vice nez 100 aminokysdieptidy obsahuji 2-10Giznych
aminokyselin. Celkovy obsah bilkovin jé&ldzity pro posouzeni kvality masa pro fadity
zpracovatelskych zavégda téz je tento udajutezity pii hodnoceni vyzivné hodnoty masa

a masnych vyrohk*®

Tab. 1. Celkové mnozZstvi bilkovin jednotlivych driuimasa

(CMB = celkové mnoZstvi bilkovin v gramech na 100gsal®

Hov ézi maso CMB Vep fové maso CMB
vysekové predni 17,9 plec 14,7
vysekové zadni 21,2 bok 11,8
roSténec vysoky 15,7 krkovice 13,1

roSténec nizky 17,9 Drlibezi maso CvMB

svickova 20,2 prsa 19,8
bok 17,5 hibet 16,1

plec 16,8 stehno 16,1
Zvéfina CMB Rybi maso CMB
jeleni - pfedni 13,2 kapr 9,3
srnéi - predni 12,1 karas 10,8
divocak 14,4 lin 11,7
bazant - prsni 18,1 Stika 11,5

Proteiny jsou z hlediska nutriiho i technologického nejvyzna®jsi slozkou masa.
Obsah v mase je vysoky. MluviméegdevSim o tzv. plnohodnotnych bilkovinach, které
obsahuji vSechny esencialni aminokyselinytinfkrny obsah v libové svalouvin je
18-22 %. Bilkoviny masa lzeglit podle rozpustnosti na sarkoplasmatické, mydfioni

a stromatické?
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1.3.1.1 Sarkoplasmatickeé bilkoviny

Jde o proteiny rozpustné ve wod slabych solnych roztocich. Do této kategoriéi pe.

albuminy: myogen, myoalbumin, globulin, myogloBn.

Z technologického hlediska maji n&Si vyznam hemova barviva: myoglobin
a hemoglobin, ktera maji zafiginu cervené zbarveni masa a krve. Skladaji se
Z bilkovinného noske — globinu a barevné skupiny — hemu. Centralnomatm hemovych

barviv je Zelezd?

Myoglobin je barvivo svalové tké&nslouzici jako zasobarna kysliku ve svalech. Ma
vétSi afinitu ke kysliku nez hemoglobin. Hemogloba harvivo ¢ervenych krvinek.Ve
svalu nize byt nalezen ip nedostateném vykrveni zwuete. Obsah hemovych barviv
a jejich chemické zemy ovliviwuji barvu masa. #obenim kysliku vznikaji nejvyragsi
barevné zrény. Fi tepelném opracovani masa, v figgmnosti dusitai ¢i dusiénani,
dochazi k denaturaci bilkovin¢etre hemovych barviv. Poté nasleduje oxidace Zeleza
v hemové skupih a dochazi ke zsmé barvy na hadou az Sedohsdou. Ri pouziti
dusitanov&i dusicnanové solici sisi je @i zahrevu Zelezo fed oxidaci chr&mo pra

navazanym oxidem dusnatym, ktery vznikl redukdta sngsi.*?

Tab. 2 Obsah hemovych barviv v hézim a vepovém mase’

druh masa barvivo

myoglobin | hemoglobin hemoglobin v %
hovézi 3140 - 7020 | 340-520 6-10
veprové 790 - 2320 | 360 — 1200 25-50

1.3.1.2 Myofibrilarni bilkoviny

Jedna se o bilkoviny rozpustné v roztocich solséamotné vod rozpustné nejsou. Maji
vlaknité molekuly tveici strukturu myofibril. Myofibrily obsahuji vice ez 20 drufi
bilkovin. 90 % celkovych myofibrilarnich bilkovir jtvaeno myosinem ze 45 %, aktinem
ze 20 %, titinem z 10 %, tropomyosinem z 5%, tropem z 5 % a nebulinem ze 2 %.
Podle jejich funkce jsou Klasifikovany jako konttiék (aktin, myosin), regukni

(tropomyosin, troponin, actinin) a poitpé neboli cytoskeletarni (titin, nebulitf).
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1.3.1.3 Stromatické bilkoviny

Bilkoviny nazyvané téz bilkoviny pojivovych tkangéjsou rozpustné ve végdani v solnych
roztocich a jsou obsazeny ve vladknech pojivovydniktj. ve vazivech, Slachachj,
kostech.Radime sem jedevsim kolagen, elastin, retikulin, keratiny, nmyca mukoidy.
Nejvice byva zastoupen kolagen, podle jehoz obsstu@zré uréuje obsah vSech
stromatickych bilkovin. Z vyZivového hlediska sadnpé o neplnohodnotné bilkoviny,

protoZe jim ve strukite chybf tryptofart?

Kolagen je bily a pevny. Od ostatnich bilkovin seragré [liSi svym
aminokyselinovym sloZzenim a slozitou strukturower&tma vliv na jeho vlastnostitiP
zahevu kolagenu, nad 60 °C, se jeho vlakna defornalfybaji a délka je zmenSena na
tretinu pivodni hodnoty. Nicméh tim se kolagen stava elastickym a barveénimna
praizraéné sklovitou. Ri zahevu ve vod (65-90 °C) kolagen bobtna, po rozruSeni
piicnych vazeb fechézi na rozpustnou latku Zelatinu neboli glutimnik Zelatiny méa
vyznam v technologii masa. Vyuziva se toho kulinarni Gpra¥, pii vyrobé varenych
masnych vyrobk. Zelatina je fidavana i do dusené Sunky, kde se vazbou vody sturo

zaji¥uje pskny vzhled vyrobkd.

1.3.2 Biogenni aminy

Pti skladovani masa dochazi vlivem enzymatické aigtikiprodukci biogennich amin
V mase jsou jimi pedevSim histamin, kadaverin, putrescin a tyramintd®se musi maso

zpracovat co nefdve. Stanovenim jejich obsahu Iz€ititerstvost masd:

Tab. 3 Obsah hlavnich biogennich aritin mase'’

biogenni aminy vep Fové maso | hovézi maso | kufeci maso

histamin 0-45 0-217
kadaverin 0-171 0-27
putrescin 0-702 0-26

tyramin 1-35 1-61 23
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1.3.3 Tuky

Lipidické latky v tukové tkani jsou zastoupeny skgmi latek jako jsou mastné kyseliny,
homolipidy, heterolipidy, doprovodné latky ligid (steroidy, lipofilni vitaminy,
karotenoidy)-’

RozlozZeni tuku vdle zvitat je nerovnorrné. Jen maléast je uloZzenaifmo uvnit
svaloviny (intramuskularni tuk). Dal&ast se nazyva depotnim (zdsobnim) tukeiiefity

pro chu a kehkost masa je tuk intramuskularni, ktery vyiwav. mramorovani masa.

Tab. 4: Celkové mnozZstvi tuku jednotlivych dniumasa.

(CMT = celkové mnoZstvi tuku v gramech na 100g Hiisa

Hovézi maso |CMT |Vepfové maso |CMT | Drabezi maso | CMT Zvéfina CMT
vysekové predni| 9,5 kyta 27,6 kufeci 6,4 jeleni 1,7
vysekové zadni| 2,3 plec 16,9 | kufeci prsa 0,8 srnéi 1,6
roSténec vysoky| 4,6 bok 39,5 | kureci stehno 31 srnéi hibet 2,5

roSténec nizky | 12,6 krkovice 21,3 slepici 9,4 srnéi stehno 1,2

svickova 7,4 slepici prsa 2,3 divocak 1,6
bok 7,5 slepic¢i stehno | 3,8 divocak stehno 4,7
plec 8,8

1.3.3.1 Doprovodné latky tuk

Steroidy pat k nejvice zastoupené slozce doprovodnych latkk. tiide o velkou skupinu
latek, které oznaljeme jako terpenoidy neboli isoterpenoidy. V Zigaych tucich se
vyskytuje pouze cholesterol. Vyskyt cholesterolu swaw byva casto fiznorod

hodnocert?

Tab. 5 Obsah cholesterolu v jednotlivych druzich mHsa.

druh masa |obsah v mg/kg

jehnéci 710-770
hovézi 590-670
skopové 700-720
teleci 650-700
veprové 600-760
drabezi 650-900
zvéfina 700-850
rybi 420-900
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vy

Karotenoidy jsou latky, které se vyskytuji v tukavé&valové tkani. Vysedthto latek
je primo umérna @ijmu karotenoid v krmivu zviat, u byloZravé je pivod ze zelenych
lista hospodéskych plodin. MnoZstvi karotenaidv mase je dano kvalitou krmiva.
Z chemického hlediska obetplati, Ze se jedna o latky barevné, které se snagiuji na
piibuzné xantofyly. V fitomnosti jinych latek se oxidujifednostd a zabréuji tak

oxidaci jinych vyznamnych latek. Protoipdime do kategorieifodnich antioxidarit™®

1.3.4 Extraktivni latky

Nazev skupiny je historicky odvozen od jejich ektraatelnosti z masa v teplé wod
Z potravindskéeho hlediska maji tyto latky velky vyznami pzniku typické chuti masa.
Hlavni sloZkou chutnosti masa je kyselina inosinawézi dalSi latky pét smes volnych
aminokyselin, mezi které patnag. serin, glycin, alanin, isoleucin, leucin a kysali

glutamov&:®

Do extraktivnich lateldadime organické fosfaty. Seradime zejména nukleotidy
a nukleové kyseliny a jejich rozkladné produkty. ATheboli adenosintrifosfat je hlavnim
¢lankem penosu energie.fPposmrtnych zrdinach se fenenuje na ADP-adenosindifosfat,
AMP-adenosinmonofosfat, kyselinu inosinovou (inés&fdt), inosin, hypoxanthin,

xanthin a kyselinu mmvou. Tyto meziprodukty maji vyznam pro chutnossata

DalSi skupinou jsou dusikaté extraktivni latky. nkede o tznorodou skupinu, do
které patti aminokyseliny a ¢které peptidy. Z volnych aminokyselin se jedri@édevsim
o glutamin, kyselinu glutamovou, glycin, lysin ain. Z peptid jde o karnosin, anserin
a glutathion'®

V poslednitac je nutno uvést sacharidy. Ty se v Zimé tkani vyskytuji malo.
V mase jsou zastoupenygalevSim glykogenem a jeho produkty odbouravanik@gign je
dulezitym energetickym zdrojem ve svalech a téfezitym faktorem z technologického
hlediska. V mase hospadgaych zvfat se nachazi pmérné 0,1-0,2 % glykogenu.
Vyjimku tvoii konské maso, které obsahuje 0,9 %. Podle toho, kelikg obsaZzeno ve
svalovire v okamziku porazky, dojde k hlubSindumensimu okyseleni tkdnAnaerobni
glykolyzou se z glykogenu tvb kyselina mléna, kter4 sniZzuje pH masa augpbuje
posmrtnou ztuhlost. Jedna se o velky vyznam prdna$t a vaznost, a tedy i pro rozsah

hmotnostnich ztrat
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1.3.5 Vitaminy

Vitaminy jsou ¥tSinou nizkomolekularni sl@eniny s tiznou chemickou strukturou. Maso
je zdrojem vitamifi, nicmér zejména skupiny B. Lipofilni vitaminy A, D a E jso
obsaZzeny v tukové tkani a jatrech. U lovn&ievpak nachazime i zvySené mnoZstvi

vitaminu C®

Tab. 6: Celkové mnoZstvi vitaminuBC, A v g na 100g v jednotlivych druzich m&sa

Hovézi maso B, C A Drubezi maso B C A
vysekové predni| 7,7 - - prsa 8 0,7 0,8
vysekové zadni| 10,6 - - hibet 7.7 0,7 6,4
roSténec vysoky 7,6 - 15 stehno 8,7 0,8 3,1

roSténec nizky 5,7 - 1,3 Zvérina

svickova 8,8 - 1,2 jeleni predni 15,9 1,8 12,1

bok 7,5 - 2,8 jeleni kyta - 2,4 11,6

plec 6,5 - 1 srnéi predni 19,2 11 10,2

Vepiové maso srnci zadni 12,1 0,9 10,1

vysekové 52,1 0,9 0,3 divocak 14,3 - 14,3
plec 62,1 - 0,7 Rybi maso

bok 21,8 - - kapr 2,5 0,8 8,1

krkovice 52,5 - - sumec 31,8 - 35,2

lin 2,6 - 5,2

Stika 3,9 1,9 4,7

1.3.6 Minerdlni latky

Mineralni latky tvdi asi 1% hmotnosti masa. Jsou definovany jako prokgazené
v popelu masa, nebo jako prvky, kteréstavaji po uplné oxidaci organického podilu na
vodu, oxid uhkity a dalSi plynné latky ve zbytku. Podle mnozgeji Ize rozdlit do

skupin, nicmé# tyto skupiny jsou i festo pouze orientai.
- majoritni mineralni latky (makroelementy): Na, KgMCa, ClI, P, S
- minoritni mineralni latky: Fe, Zn

- stopové mineralni latky (mikroelementy): Al, As, ®d, Co, Cr, Cu, F, Hg, I, Mn, ..
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Tab. 7- Pimérny obsah mineralnich latek masa podle Chana &tkale’

druh masa Na K Ca Mg P Fe Cu Zn Cl Mn
jeleni 55 290 6 27 240 51 0,36 3,9 59 0,04
hovézi 63 350 5 22 200 1,8 0,03 4,1 51 0,01
divocak 61 350 7 19 150 1,6 0,05 3,9 52 0,02
veprové 63 300 6 21 100 1,9 | stopy | stopy 39 0,01
zajeci 40 210 21 22 250 | 10,8 | stopy | stopy 74 stopy
kralici 67 360 22 25 220 1 0,06 14 74 0,01
bazanti 66 360 28 26 220 2,2 0,1 1,3 170 0,02
slepi¢i —tmavé| 90 390 7 24 110 0,8 0,02 1,7 110 0,01
slepi¢i — bilé 60 370 5 29 29 2,2 0,5 0,7 77 0,01
koroptvi 100 410 46 36 310 7,7 | stopy | stopy 99 stopy

U masnych vyrobk je kladen draz na zji&ni obsahu dusitanovych a chloridovych
anionti. Duvodem je nutnost @¥eni mnoZzstvi dusitanu sodného a chloridu sodnéloé k
jsou soudasti dusitanovych a duésianovych solicich sési, gidavanych do masnych

vyrobki kvili vybarveni, Gdrznosti a chuiti.

1.3.7 Voda

Obsah vody v mase je velice prémtiivy a zavisi na ziv&iSném druhu a obsahu tuku
v mase. NejnizSi obsah vody obvykle mivaiome maso. VySSi obsah vody se nachazi
v howzim a kuecim mase. NejvySSi obsah vody maji sladkovodny. reliSek uvadi
30-70 % vody u vapvéeho, 35-73 % u hexziho, 63—77% u kieciho a 65-81% u rybiho

masat’
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Tab. 8 Celkové mnoZstvi vody v g na 100g jednotlivychhdrmasa’

Hov ézi maso voda [Vep fové maso | voda
vysekové predni 70 plec 52
vysekové zadni 76 bok 59
roSténec vysoky 79 krkovice 63

roSténec nizky 82 Drabezi maso | voda

svickova 69 prsa 63
bok 81 hibet 56

plec 76 stehno 59
Zvéfina voda Rybi maso voda
jeleni — predni 69 kapr 69
srnéi — predni 69 karas 79
divocak 46 lin 71
bazant — prsni 72 Stika 78
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2 VYZNAM MASAVE VYZIV E LIDI

2.1 Vyzivova hodnota bilkovin

Zivoginé a rostlinné bilkoviny tid celkovy isun proteif ve stra¥ ¢lovéka. Zivasisné
bilkoviny zaujimaji asi 60 % proteinstravy. V giznivém pondru obsahuji esenciélni
aminokyseliny. Rostlinné bilkoviny, ziskané z okilg pokryvaji asi 20 % celkového
piijmu bilkovin. Za zcela plnohodnotné se povazujp&igné bilkoviny mléné a vajéné.

U masa se musi rozliSovat bilkoviny svaloviny akdiny pojivové tkas. Svalové
bilkoviny jsou téndi plnohodnotné, naproti tomu vyZivova hodnota bilkopojivové
tkare je menSi. V poslednich letech se zdrojem prétestaly fasy rodi Chlorella,
Spirulina a Scenedesmuslinimalni denni pdeba plnohodnotné bilkoviny u daggho
¢loveéka je 0,6 g na 1 kgelesné hmotnosti. P nizSim @ijmu mohou nastat zdravotni
komplikace, proto se dopafuje davka 0,6-0,8 g/kg. VySSi pebu maiji dti, a to 2,4 g/kg
a gravidni Zeny je&to 15 g vice, nez je pmérna davka zdravé Zeny. Kojici Zzeny musi

piijimat o 20 g vy3si davku, protoZe bilkoviny ztijaceateskym mlékent

2.1.1 Rostlinné bilkoviny

Rostlinné bilkoviny byvaji m&nhodnotné, protoZzeéktera aminokyselina byva na mezni
hodnot. U obilovin je to lyzin a u lughin methionin.Clovék ma obvykle pestrou stravu,
proto @i vhodre zvolenych kombinaci se vysledna hodnotdomnych bilkovin zné&né

zlepsi®

2.1.2 Zivo&idné bilkoviny

Zivoecisné bilkoviny jsou draz8i neZ rostlinné, proto swozi vyrobci snazicast
Zivocisnych bilkovin nahradit rostlinnymi. Nahrazuji sexsi sojové a kukicné mouky

a pouZivaji se jako nadhrada masa v rozvojovych a@enibéle se jako nadhrada pouziva

smss mouky z obilovin a maiky z bohi, z amarantu nebo pohanky.
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2.2 Zdravotni aspekty konzumace masa

Pro st a vyvoj zdravého organismu je nezbytné splnklazii nutréni poZadavky.
Nutri¢ni strategie bude vzdy oviievana zivotnimi podminkami. Stavba traviciho Ustroj
¢lovéka fyziologicky i anatomicky odpovida moznostem Zigumaso jako saiast stravy.

Maso je bohatym zdrojetiady potebnych nutinich latek a je také zdrojem enerifie.

2.2.1 Podil masa z hlediska nutrénich aspekii

Z poznatk zjisttnych nutréni epidemiologii je spé¢biteiim dopordovano limitované
mnoZstvi masa. Klasickymiigladem takového dopotani je tzv. potravinova pyramida,

ktera se sklada zkolika pater.

Zakladem pyramidy je skupina, kterou tvacelozrnné pévo, ryze, tstoviny
a luseniny. Ty tvai asi 40 %. Prvni patro 2t8i ¢asti zaujima zelenina a zbytek tvo
ovoce. Procentuainto Ize vyjadit jako 13 % zeleniny a 12 % ovoce. Do druhéhogatr
jsou zdazeny d¥¢ skupiny potravin zivéiSného fivodu. Jedna se o mléko a ié
vyrobky a na druhé straqmmaso (pedevsim dibez a ryby), vejce. Maso a masné vyrobky
by nengly prekraiit 12 % na celkovém ifimu zakladnich Zivin. Vrchol pyramidy tyio
tuky, oleje a cukroviny, které by &y byt konzumenty fijimany velice stidmeé. Jejich

pifjem by nendl presahnout 10 %.

Obr. 1: Potravinové pyramida a jednotlivé porcendrpotravirf®
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2.2.2 Nebezpéi spojena s konzumaci masa

Nebezpe&im rozumime moznost Skodlivécitinosti tiznych cinitela, ktefi se mohou
v mase vyskytovat. Jednotliva nebeape agens rizeme rozdlit na fyzikalni, chemicka

a biologicka*?

2.2.2.1 Fyzikalni agens

Maso a z nich vyrobené masné vyrobky se mohou zgtadgjem rkterych fyzikalnich

agens. Fyzikéalninitele miZzeme rozdlit na pevné pednty, latky a na ionizujici z&ni*?

Pti zpracovani masa sete do masnéeho vyrobku dostat pevigdomet nebo latka.
Zdrojem obvykle byvaji strojni #&eni. Tyto pednety mohou poSkodit zuby, travici
astroji. Diky spravné vyrobni praxi lzeénito vyskytim zabranit naip detektorem ko.

Nejéastjsim pevnym pedmitem v mase byvaji broky nebdaly ve z¢iins.*?

Maso a masné vyrobky kontaminované ionizujiciffe@ém jsou vysoce nebezime.
Radionuklid se s malou pragabdobnosti dostane do masa um§sia vyrobnim procesu.
Proto netastjSim zdrojem byva kontaminace vstupnich surovinsploddskych zviat
a kaeni ze Zivotniho prostdi zasaZzeného havariemi jadernyctizemi. Zdravotni riziko

je pak ovlivréno celkovou davkou expozicé.

2.2.2.2 Chemicka agens

Maso a masné vyrobky ihou byt zdrojem chemickych latek. Musi se brat a&hiv
koncentrace, ktera by mohla byt pro konzumenta vodn& nezadouci. Cel&ada
chemickych latek se dostava do masa a vyikabksj umysirg. Jedna se o tzv. aditiva. Dale
muze ke vstupu dochazet neumyslra to kontaminaci ze stfoja pracovnich ploch.
DalSim gikladem je umysliny zdroj, a to technologické zpkeird, nap. uzeni. Obechlze

tedy chemickeé latkydit na rezidua, kontaminanty a aditiVa.

* Rezidua jsou zbytkovd mnozZstvi chemickych lateler&itlovek pouZil i
produkci masa. Jejich vyskyt jetsledkem vyrobniho procesu. Do cCiié
koncentrace jsou rezidua akceptovany. Ze zdravothlbdiska jsou definovany
expoztni limity, nebo téZz nazyvany akceptovatelny denfijem. Do rezidui

fadime ¥tSinu pesticid a veterinarni kva.*?
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« Kontaminanty jsou chemické latky nezadouci v md3e. masa se dostavaji
nech&éné¢ a nemohou byt akceptovany. Do skupiny kontamih&atlime &zké

kovy, metaloidy, polychlorované bifenyly.

» Aditiva jsou umyslg pridadvany khem zpracovani masnych vyrdbkJejich
piidané mnoZzstvi je limitovano s ohledem na ochrapotisbitele. Tolerovany
denni gijem je stanoven na zakkadzv. zdravotd bezpéné davky protlovéka
a poteb technologickych, a zaravesetidi spravnou vyrobni praxi. Do skupiny
aditiv fadime barviva, konzergai latky, antioxidanty, regulatory kyselosti,
zahu$ovadla, emulgatory, latky protispékave, lestidiyatatky zvyraaujici chu’

a viini, sladidla a jiné?

2.2.2.3 Biologicka agens

Biologicka agens Zjsobuji nej¥tSi paet onemoceéni ¢lovéka z potravin. Bakterie, viry,
parazité maji velky vyznam fad® onemocsni. Nekteri tito pivodci se nachazeji
Vv prirodk, v padg, rostlinach a jsou povazovani za zastupcgého ekosystemu_(sterie).
Jini pivodci maji za Zivotni prostdi Zivy organismus zkdte ¢i ¢lovéka (Salmonell
Nekteré organismy izivaji ve formd spoif, nckteré pouze ve vegetativni foém
Z hlediska nebezpaosti biologickych agens pochazejicich z masa anyichs vyrobki
hraji kritickou roli faktory technologické a kulird. Ty mohou bezg®é znicit vétSinu

patogennich organisinV dnesni dobje tato kapitola technologie digpodchycen#

2.2.3 Zdravotni rizika spojena s konzumaci masa

Jako zdravotni rizika rozumime jiZ pozorované ngtedpoklddané zdravotni efekty
v populaci. Cast zdravotnich rizik je ovlivnitelna jiz ve vyr@ba to nefipus&nim
nadneérného obsahu neZzadoucich chemickych latek do masatimalizovanim pouZziti
aditiv. Musime do zdravotnich rizik zahrnout i kiaivznikla konzumaci masa a masnych
vyrobki zdravotg nezavadnych. Mezi vyznamndé zdravotni rizika spijerkonzumaci
masa pat onemoctini koronarnich cév srdce a@&ktera nadorova onemoami. Nicmérk
nemizeme tato onemoeéni piisuzovat pouze masu a jeho vyrébk V Uvahu musi byt

bran Zivotni stykloveka?
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Onemocgni okthového systému organismu sdi na Spiku nemoci zpsobujici
uamrti. VCeské republice toto onemadgr predstavuje népsgjsi picinu smrti. V roce
2010 na tuto nemoc zéslo 53,6 tisic obyvatel, coZ z celkovych Umrti j@,1B %
Hlavnim rizikovym faktorem pro koronarni nemoci &edje zvySend koncentrace
cholesterolu v krvi. Bylo zji§no, Ze hladina krevniho cholesterolu féno Unerna @ijmu
dietarnich tuk, mére Umernd je k pijmu cholesterolu z potravy, tj. exogenniho
cholesterolu. Onemoéni cév Ize do wité miry spojovat s Zivotnim stylem a pri@stim.
Existuje ili§ mélo studii, které byimo dokazovaly zavislostifpmu tuki z masa na

onemocini obshového aparattf

Na druhém mist amrti se jednalo o zhoubné nadory. N&a zentelo 28,2 tisic
obyvatel v lgiském rocé® Podle Heggenhougehabyla zkoumana souvislost mezi
konzumaci masa a rizikem rakoviny. Zde bylo uvede®ovysoka teplota vani a tim
zvySena tvorba heterocyklickych amia polycyklickych aromatickych uhlovodikmnize
byt divodem vy38i moZnosti vyskytu rakoviny u konzuniemiasa.Fergusonovaz roku
2010 téz pipousti spojitost mezi masem a rakovinou. Nictngké uvadi, Ze podle svych
vyzkumi se nic takového nepotvrdilo. Jako obranu navrhidépani antikarcinogéndo

stravy.

2.3 Spotireba masa a masnych vyrobku nas a ve sété

Spoteba masa a masnych vyrdblkzavisi gedevSim na ekonomickych moznostech
a zvyklostech. Nabidka masa na trhu je vysoka, @mmpiesto Ize cenayrozliSit maso
kvalitni a maso meénkvalitni. Nutricni dopordeni udavaji za denni spebu jiz 100g. Ve
skute&nosti je spdeba masa vy3Sf.V tabulce a grafu uvadim srovnani spby masa

U nas a ve 8.

Tab. 9: Spoteba masa ¢R v jednotlivych letech (uvedeno v kg na obyvarleokf®

2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009
vepfové | 40,9 | 40,9 | 415 | 41,1 | 415 | 407 42 41,3 | 40,9
hovézi | 10,2 | 11,2 | 11,5 | 10,3 9,9 104 | 10,8 | 10,1 9,4

drobezi | 229 | 239 | 238 | 253 | 26,1 | 259 | 249 25 24.8
zvéfina | 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,5 0,8 1,1 0,9
ryby 5,4 53 53 55 5,8 5,6 5,8 5,9 6,2
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Obr 2: Graf spateby masa 'R a ve s¥ts v roce 2008°2° (v kg na obyvatele za rok)

Pod jednotlivymi¢isly se skryvaji staty: 1 €R, 2 — USA, 3 — Brazilie, 4 €ina,
5 — Rusko a 6 — Mexiko.

Pramérny Cech sni za gy Zivot 5,5 tuny masa, z toho nejvice ¥eypého, a to
2,8 tuny. V porovnani s Ameanem pokulhdvame o 3,5 tuny. Sni totiZz &rpru 9 tun

masa za zivot.

Cesi pati k podpimérnym konzumerfm masa. V roce 2009 v {méru sredli
79,2 kilogranii masa na osobu. V porovnanim seétem, nejvice jedi maso obyvatelé
Kypru, a to 144 kilogratin na osobu. Naopak pouze 49 kilogtarsrédi Bulhdi.

V rozvojovych zemich je @mérna spoteba masa na obyvatele okolo 27,5 kg. V posledni
doke se spatba masa vyragmeneni a pohybuje se kolem 80 kilogramma osobu za

rok.2®

NejoblibergjSim masem na $t& je vegové maso. | festo, Ze miliony lidi islamskeé
a Zidovské viry tento druh masa zcela odmitajifae ma 40% z celkové sgeby masa.
Nejvétsimi labuzniky vefpvého masa jsou Rakudané tktepraméru sredi 71 kg, Spakié
66 kilogrami za rok. Pimérny Cech sni 41 kg vepvého masa. \ing je vefové maso

tradiéni surovinou, a proto 8di v piméru 34 kg na osobu za rék.

Druhym nejoblibe&sim druhem masa je ivezi. Podle"SU naiist obliby kudeciho
masa WCR zpisobila zejména jeho nizka cena. Nutno dodat, Z&lee objevila jeho

propagace coby dietniho masa. NV spotebu ditbeze vykazuji staty Karibské oblasti,
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kde spatebacini okolo 50 kg na osobu za rok. Za nimi nasledifA se spdaebou 43 kg.

Pramerny Cech konzumuije r@né pres 24 kg kiat?°

Hovézi maso uCechi nema zvlastni usph. Spoteba 9,4 kilogramu h@ziho masa
tadi Cechy vyrazi pod evropsky gmér. Pokles jeho obliby jeiftitan vysoké ceha jiz
davnému vyskytu nemoci BSE. Mezi n&gi konzumenty haiziho masa vévodi USA se
43 kg, Kanada zkonzumuje 32 kg, Australie 40 kgpsabu za rok. Qiané Lucemburska
sredi v paiméru 30 kg, Francie 27 kg, ltalie 22kg. Mai snédi pouze 3 kilogramy

howziho rang.?®

Z tabulky¢. 9 Ize vyist, Ze se v poslednich letech ngizvySuje spdaeba ryb. Od
roku 2001 vzrostla o 0,8 kilogramu na 6,2 kg. Niomé pres totocislo patime pod
evropsky piimér, ktery se pohybuje kolem 11 kg za r8k.

Tab. 10 Spoteba masa podle typu a z&ma rok 2008 (uvedeno v milionech tun)

hovézi veprové kufeci

USA 12 268 8 995 12 933
Brazilie 7 374 2423 7 802
Cina 5 746 48 732 12 210
Rusko 2172 3 044 2700
Mexiko 1971 1770 3272

Autorkaclanku o ginosech a rizicicierveného masa Alison J. McAfeea a kolektiv
uvadji' v tabulcesislo 11 udaje o imérném dennim fijmu masa mug a Zen viiznych

evropskych zemich.
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Tab. 11 Pramérny denni pijem druhi masa (uvedeno v g za den), muzi a Zenygkolika

evropskych zemich. Maso celkem @rvené maso (b), zpracované masb (c)

a b c
muzi Zeny muzi Zeny muzi zeny
Velka Britanie 108,1 72,3 40 24,6 38,4 22,3
Irsko 167,9| 106,6 63,9 37,5 30,9 19,9
Recko 78,8 47,1 45,3 25,5 10 5,8

Sparglsko 170,4 99,2 74 37,8 52,.8 29,6
Némecko 154,6 84,3 52,2 28,6 83, 40,9
Italie 140,1 86,1 57,8 40,8 33,5 19,6
Dansko 1411 88,3 69,6 44,1 51, 25,3
Holandsko 155,6 92,7 63,8 41,1 72, 37,9

NJ

©

=

Za polozku a) povazovali maso Wepé, ho¥zi, teleci, jeh&ti/skopové, dibez,
zveéfinu, kralici, konskeé, kozi, droby a zpracované maso. PoloZzka b)npahla maso
howzi, teleci, vefpvé a jehici / skopové. Za zpracované maso povazovali Surémins,
zpracované maso z ferki, mleté maso a uzeniry.
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3 DRUHY MASNYCH VYROBK U

Masny vyrobek je definovany jako technologicky apeany vyrobek obsahujici jako

pievazujici zakladni surovinu maso, o0 jehoz pouzigin bylo rozhodnuto podle

zvlastniho pravnihofpdpisu®®

Masné vyrobky se dle vyhlasky Ministerstva zeltstvi ¢. 264/2003 ve zmi

pozdjich predpigi®® d&li na:

Tepelné opracované masné vyrobky jsou vyrobky, u kterych bylo ve \Isec
¢astech dosazeno minimdltepelného &inku odpovidajiciho jisobeni teploty
plus 70° C po dobu 10 minut. Lze sentiazht nag.: Sunky, Spekiy, kabanos,

videnské pérky, ostravskou klobasu, salam junior.

Tepelné neopracovanémasné vyrobky jsou vyrobky ¢ené k gimé spatebs

bez dalSi Upravy, u nichZ nepetito tepelné opracovani surovin ani vyr@bk

Trvanlivé tepelné opracovanémasné vyrobky jsou vyrobky, u kterych bylo ve
vSech¢astech dosazeno miniméltepelného &inku odpovidajiciho fisobeni
teploty plus 70 °C po dobu 10 minut a navazujiciethtologickym
opracovanim (zranim, uzenim nebo suSenim za defityoh podminek) doslo
k poklesu aktivity vody s hodnotouy@ax = 0,93 a k prodlouzeni minimalni
doby trvanlivosti na 21 dnitpteplot skladovani plus 20 °C. Do této skupiny

fadime nap: vysainu, selsky salam, turisticky trvanlivy salam.

Trvanlivé fermentované masné vyrobkyjsou vyrobky tepel& neopracované
urcené k pimé spoteb:, u kterych v pib¢hu fermentace, zrani, suSeni,
popripact uzeni za definovanych podminek doslo ke sniZetivigk vody

S hodnotu g@max= 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dri feplo€ plus
20 °C. Do skupiny trvanlivych fermentovanych madnygrobki radime nap:

polican, herkules, paprikas, dunajskou klobasu, loveakym.

Polotovary jsou masné vyrobky tep@&meopracované nebtasténé tepelrd
opracované z upraveného masa neb&ssmas, pidatnych a pomocnych latek,
popipadt dalSich surovin a latek ¢enych k aromatizaci, tené k tepelné
kuchyniské Upraw. Téz Izetici, Ze masny polotovar je vyrobek z mletého masa

s pridavkem jedlé soli s vy$Sim nez 1 % hmotnostnim.
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Konzervy jsou vyrobky neprody&uzawené v obalu, sterilované za podminek

stanovenych zvlastnintedpisem tak, aby byla za®na obchodni sterilita.

Polokonzervy jsou vyrobky neprody&n uzawené v obalu, pasterované za
podminek stanovenych zvlastnife@pisem. Lze uvést néapleco s klobasou,

howzi na divoko, mdarsky nebo chalupgky gulas.
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4 SUNKY

Sunka zaujima dominantni postaveni mezi masnymobkjr. PouZiti Sunky je velmi
iroké. Pouziva se naipravu studenych i teplych jidel po celémtsy Sunka je diky
svému sloZzeni a #pobu vyroby neomezénkonzumovana. Dle Zgobu vyroby se

rozliSuje Sunka @na, dusena, uzena a sus¥ha.

4.1 Historie

Sunku znali, podle dochovanych literatur, jizis®imané. Ti vyuzivali techniku nasoleni
a nasledného suseni na vzduchu &eaim prodlouZeni trvanlivosti masa. Dnes tato Sunka

odpovida spise dnednimu pr&tfu.

U nas se Sunkaride vyral¥la podobs jako vadena masa, na z&vzauzena. Podle
dokladi se zd&ala vyrakt kolem roku 1857 sfjichodem pana FrantiSka &iny tzv.
PraZsk& Sunka. Sunka byla popisovana jalewriata, sstla Sunka na kosti kryta slabou
vrstvou jemného tukugasténé kazi a vyuzena do zlatova. Nejznggim vyrobcem
Prazské Sunky se stal Antonin Chmel, ktery si rdl8r9 zalozil firmu v Praze na
Zvonace. Casem byla Sunka na kosti nahrazenaitigni plechovymi obaly, poziji
hranatymi konzervami. Po roce 1977, s rozvojem abwybalovych materid) se zaala

vyrébst Sunka do pirhledné folie™°

Vedle klasické Prazské Sunky byly u nas v minulegtakeny i jiné druhy uzenych
Sunek, liSicich se od sebe pouzitou surovinou lantdogii. V roce 1935 prazskiznik
a uzendé Ladislav Nachmdllner, téZ autor a vyrobce dusit@noakladaci sisi znaky
.Praganda“, popsal gvodre¢ severotmeckou specialitu, Vestfalskou Sunku, ktera se
vyrakela jako Sunka s kosti Zzkych vegovych kyt. Po nasoleni a naloZeni se upravené
Sunky zauzovaly ve vlazné udérml0 az 14 dni studenym kimm. Tato Sunka se

konzumovala nevana®

V nasich historickych zemich byla velmi popularifofva, lisovana Sunka, tzv.
predchidkyn¢ Sunek polokonzervovanych v plechovych obalechi Jgjoba spéivala
v pInéni upraveného aipdsoleného vépveho masa z kyt dusianovou nakladaci sisi
do kovovych foremiiznych tvafi a velikosti, a Wadném slisovani. Kvalitfj§i Strojova
lisovana Sunka se vyréla z celych slabzauzenych, vykoshych a upravenych vépvych

kyt s kizi. Oba typy se vkladaly do vrouci vody a déleilyazhruba gi teplo& 80 °C
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1 hodinu na 1 kg. Surovina pouzita pro vyrobu Sunegochazela jen z visgvého masa.
V nékterych oblasteci{eské republiky byla v minulosti velmi popularniur&ka ho¥zi,

s nazvem Medsdi Sunkat®

4.2 Vyroba Sunky

V tomto odstavci je uveden obecny postufpravy vaené vepové Sunky hranaté, ktery
vyuZziva Reznictvi a uzenétvi Jaroslav Vasick{? Nesmime vSak opomenout dovoz
surovin a obalovych materiglskladovani surovin a spravny vyrobni postup psgitému
HACCP.

Technologicky postup’

- vytiidi se libova surovina z vépvé kyty

- surovina se pomelergs jednoduché slozeni zakené deskou o velkém gméru,
tzv. ledvinou, v praxi nazyvanou také Sajba

- pomleta surovina se vlozi do vakuove miitya

-k surovirg se ida masirovaci lak, ktery obsahuje vodu, ldéd asmasirovaci sis
na vyrobu Sunky

- prichystana sris se peruSovas, tj. 20 minut prace, 10 minut prostoje, masiruge v
vakuu po dobu 6ti hodin. Vakuum je zajisb pomoci vy¥vy

- prichystané dilo se narazi do &égch stev o piméru 160 mm a uzavira se do
tvarovacich forem

- formy se tepel& opracuji véenim i 82 °C 3 hodiny

- tepelr® opracované vyrobky se vychladi, apatiketami a expedu;ji

Pro ziskani dusené Sunky je nutno opracovanie gasenim.

PodleCSN 57 7035 z roku 198§ na vyrobu 100 kg dusené Sunkyipot:

- zakladni surovina : VSO, tj. véegvé specialéiopracované (maso z kyt) 114,5 kg

- prisady: dusitanova solici 812,86 kg, cukr 0,2 kg

- obaly: NPE, tj. nizkotlak& polyetylenov&esta pfiméru 185 mm 20 m, hlinikové
spony 60 ks, mikrotenovéipezy 0,6 kg
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Upravené celé Saly z kyt, nknhuté 20 % lakem, jsour@ruSovas masirovany po dobu
asi 16 hodin. Namasirované dilo je n&plm do stev nebo do forem a je ponechano
v chladirg 1-2 dny zalezet. Vyrobky jsou #emy cca 2,5 hodiny ve védeplé 72—-74 °C.
Vychlazené vyrobky jsou vybaleny a zabaleny #eea.**

4.2.1 Inovované nastikovaci a masirovaci fipravky k vyrob é Sunek

Y s

K vyrobé jsou pouzivany kompletni n@i&bvaci a masirovaci ifpravky se zvySenou
acinnosti, které umatuji zvysit @iriastek hmotnosti masa od 20 do 100 %. Jsouredob
rozpustné a univerzalni, majfipnivy vliv na barvu, kompaktnost vyrobka zabrauji
ztratam pidané vody. Hpravky maji nizkou viskozitu, jsou lehce zapradeirae

a neucpavaji injektovaci #aeni*

Lak se pipravuje v tomto ptadi: voda, led (teplota 2-7° C), nialsbvaci gipravek,
dusitanova solici sis. Takto pipravené laky se aplikuji jako injektovaci laky midpravu

Sunek a Sunkovych vyroblkz drobnych kouskpii zachovani pevné svalové struktdfy.

P pouziti masirovaciho ¥aeni jsoucasy a zvoleny piet oté&ek zavislé na typu
masirky, mnoZstvi fidaného laku a velikosti sval Casy michani se stanovuji
individuelns. Obecr plati pravidlo, Ze $ masirovani by ne#ta teplota pestoupit
hodnotu +8 °C*

Tab. 12 Spoteba surovin aifisad i vyrobs Sunek**

néstiik v % 30 40 50 60 | 80 | 90 | 100
maso v kg 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100
voda + led 259 | 35 44 | 52,8 | 68 | 77 | 85,5
PRO SUNKA 30 N 15 - - - - - -
PRO SUNKA 40-60 N - 2,2 3 3,9 - - -
PRO SUNKA 80-100 - - - - 8 9 10
Dusitanova solici smés 2,6 2,8 3 3,3 4 4 4,5
celkova hmotnost 130 | 140 | 150 | 160 | 180 | 190 | 200

Détské Sunky jsou s n&idtem 30-50 %. Normalni Sunka je 60 % a 100 % jegpiunka.
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4.3 Nékteré druhy vyrabénych Sunek

Ve swtovem netitku je produkce jednotlivych drihSunek velmi Sirok4. KrotnduSené

Sunky nelze ndjpomenout vyrobu proslavenych syrovych — suSenyciek.
4.3.1 Ceska republika

4.3.1.1 Prazska Sunka
Tuto Sunku mMZeme povaZovat za pramati viech dnesnich dusengieh¥
Technologicky postup vyrob{

- peiliveé vybrana vepova kyta se nejprve upravi do pozadovaného tvaru,

- poté se nalozi do laku, nebo se lak do kyty, psehleni procesu, nastne na

injektoru,

- takto nasolena kyta se namasiruje ve specialnidirkdah s chlazenym plést
pod vakuem 95 %. Dikysobeni mechanickych sil je maseeki, avnaté

a rovnongrné prosolené.

- poté se vyrobek v udirnach tepelopracuje p teplo€ v jade 72 °C po dobu

minimaln 10 minut a nasledse zchladi,

- vysledny vyrobek se vakuéwali, etiketuje a zréd dle poZzadavk legislativy.

4.3.1.2 Krati Sunka 60%

Jako zé&kladni surovina na 100 kg masa se pouZikg &Biti prsou a 35 kg kitich stehen.
Mezi prisady pat lak, ktery vznikne z 52,69 kg vody, 3,20 kg dasidva solici sisi,
4,11 kg nastkovaciho progedku®

Technologicky postufs:

- krati prsa a stehna se nidkhou lakem

- suroviny se nechaiji projfezatkou bez slozeni 1-2krat

- poté se dilo vlozi do masirky a masirujeme ccal@®eBn ¥ rezimu: 10 min prace
10 min grestavka, 6 ot#ek za min, vakuum 70 %

- namasirovand surovina se narazi doiobal
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- dilo se tepel& opracuje 30 minipteplo 60 °C, dale p 75-80 °C cca 2-2,5 hod.
na teplotu v jatk 70 °C, pi jejim dosazeni dale po dobu 10 minut

- Sunka se v obalu po odeai osusi a jako jeden zeisphi je mirné zauzeni

- tepelrg opracovany vyrobek se zchladi

- piti dodrzeni technologickych zasad je mozné dosahmgtiznost az 155 %

vychlazeného vyrobku

4.3.1.3 Drabezi Sunka 60%

Pro vyrobu ditbezi Sunky 60% se pouzivajittbezi prsa 100 kg, voda a led 47,50 kg,

koreni 6,5 kg, krob 3 kg, dusitanova soliciésr8 kg™
Technologicky postufs:

-z vody, ledu, kéeniciho pipravku a Skrobu se vytyiolak, ktery se po rozpusti
zasype dusitanovou solici 8ai. Poté je vSeudkladne promichano

- drabezi prsa pomleta na desceigeni otvory se vlozi do masirovacihaizani
a zaliji gripravenym lakem

- masirovaci zidzeni je uzakeno a je vytvéeno vakuum

- masirovani probiha 5 hodin za programu: 20 minacgr20 minut j@stavky,
6-8 ot&ek za minutu, vakuum 80-90 %

- je nutné dbat na to, aby teplota masirovani negstoupila 7 °C

- po masirovani je dilo 8-16 hodin odlezeno v chladu

- poté je plgno do obvyklych obal a tepel& opracovano ) 75-80 °C
cca 2-2,5 hod. na teplotu v j&d70 °C, pi jejim dosazeni dale po dobu 10 minut

4.3.2 ltalie

Italie je swtovou velmoci ve vyrab suSenych Sunek. Ty se na trhu prodavaji v mnoha

e

« Sunka na kosti — nejty§jsi
« Sunka bez kosti — Sunka je vykéisa, zformovana a poté slisovana

« Sunka bez kosti ,Pelatello* — Sunka je vykost, zformovana a poté slisovana. Je

bez kolena akze
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« Sunka bez kosti ,Matonella“ — Sunka je vykost, zformovana, bez kolena &z,

slisovanéa do bloku. Nevznika Zadny odpad po nakfaje

« Sunka platky — Sunka je jiz nakrajena na tenkékplé pipravena pimo

k servirovani. Obvykle byvéa proloZena félii, aby glatky dolie oddlit

4.3.2.1 Prosciutto di Parma

Tato suSena Sunka se vyrabi vyhgadrokoli Parmy. Tamni prasata, jeZ jsou vykrmovana
ve vegfinech, se krmi syrovatkou, po niz maji jemné, mhé&la pondrné tucné maso.
Sunka zraje miniméatn 12 mésiai a neobsahuje Zadné&igatné latky — pouzeistou

moiskou 1.2’

4.3.2.2 Culatello

Na vyrobu této Sunky se pouziva jen nejkvd|gnhstednicast kyty, do které seiadladre
vetre mdska sil. Maso je pak dano ddipodniho steva a je svazano do SiSkovitého tvaru.
Susi se 6 — 12 #sici.”’

4.3.2.3 San Daniele

Tato Sunka pochéazi z kraje Friuli. \fege chovaji venku, a proto je jejich maso én

tucné a navic obohacenéghuti Zalud, kterymi se Zivf’

4.3.2.4 Bresaola

Tento vyrobek je typicky pro severtdst Lombardie. K vyrabse vyuziva haszi maso —
sval celé kyty. R vyrobe Ize pouzit kétovou Sptku, svrchnici spodni Sal. Kazda 2c¢hto

gasti ma vliv na konmou kvalitu vyrobkif’

Ocistené maso se nasucho nasotid@ se cukr, mlety pém eventualé dalSi druhy
koreni. Soleni trva 10-15 dni, podle hmotnosti kusité Be pini doifrodnihoc¢i umélého
streva a je uloZeno vestraném a klimatizovaném prastli @i teplo& 12—15 °C, kde zraje

a susf se 4-8 tydrf’
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4.3.3 Sparglsko

Také ve Spafisku najdeme dle regidnceloutadu sudenych Sunek poiiznymi nazvy:

s

druh se pouZiva maso z jinych pra<at.

4.3.3.1 Jamon Ibérico

Tato Sunka je vyrama vyhradg z masaternych vepi. TézZ se jitikd Pata negra, neboli
¢erné kopyto. Vhodné provincie pro chov jsou Estrdmma a Huelva. Sunka je suSena
minimalns 24 mésiai.?’
Podle toho, jak jsou prasata chovana a vykrmovéazéiSujeme 4 izné kvality
iberijské Sunky"’
- Jamon Iberico — prasata z volné pastvy, krmendaehym krmivem

- Jamon lberico ,Recebo” — prasata ve volné pagtiikrmovana obilim, travou,

Zaludy a dokrmovéana schvalenym krmivem

- Jamon Iberico ,Bellota“ — prasata ve volné pastikrmovana obilim, travou

a zaludy.

- Jamon lberico ,Bellota Reserva“ — jedna se o n8jl&psy z pedchoziho druhu.

4.3.3.2 Jamoén Serrano

K vyrobé se pouZivaji speci&invykiizeni bili vepi vykrmeni vyhradd piirodnim
krmivem, hlavi obilim 2’

Vyroba sp@iva v nasoleni kyty miskou soli a v tydennim odleZeni. Poté se kyta
zawsi do susarny s teplotou 3,5 °C, ktera setbdiru 6—7 ngsiai zvySi az na 30 °C. Po

usudeni se Sunka da jesa 9 n¥siai uzrat?’

4.3.3.3 Jamoén de Teruel

Sunka je vyraéna z prasat plemene Duroc. Maso je ligsly Favnatjsi a kehsi nez

u b¥Znych plemen. Doba zrani — sugeni je minimAamnh nmsici.?’
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4.3.4 Francie

Ve Francii ma tér¥ kazdy region svou susenou Suriku.

4.3.4.1 Jambon de Savoie

Nasolovani této Sunky je tradim ruwnim zpmsobem. Doba zrani se pohybuje mezi
9-12 n#sici v nadmiské vysce 650 .

4.3.4.2 Jambon de Bayonne

Kyta prasat je drhnuta v soli Salies, diky niz aigk svoji nezagnitelnou chti. Poté
v dolre trané mistnosti zraje 7-12¢si01. Podle tradice se Sunka mahbm vyroby
potirat palivou pastou Piment d Espellete. Hotoyyolek je tradiné ozna&ovan tzv.

baskickym kizem?’
4.3.5 Svycarsko

4.3.5.1 Bindnerfleisch

Jedna se o0 naloZzené absodutibové maso z haizi kyty. Maso je nalozeno se soli,
sanytrem a kienim reékolik tydna v uzawené mistnostiip teplo® blizici se bodu mrznuti.
Poté je masodkolik tydni suSeno. Bnem suSeni je vicekrat lisovanoiddu vyloweni
zbylé tekutiny akuli rovnomernému rozvrstveni. Touto technologii vznika Sunku

charakteristické obdélnikové form§.
4.3.6 Slovinsko

4.3.6.1 Kraski prsut

Na vyrobu této Sunky se pouZzivaji spedialybirané chlazené vepvé kyty, které jsou
nejprve nasoleny hrubou rrskou soli. Doba soleni zavisi na hmotnosti kytyuRorteni
soleni se maso udrZuje asi 2gite pi nizké teplot, aby se & dostala az ke kosti. Poté se
maso pesune do suSicich komor, kde probiha proces zrasuSani za fjrozenych

klimatickych podminek. Préut zraje nejm¥é? nisiai.?’
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4.4 Legislativa

4.4.1 Oznafovani
Podle zakona 110/1997 Sb. musi byt potraviny bakené/roki znaseny nasledowi™®

- nazvem obchodni firmy a sidlem vyrobce nebo @vagiciho. Zerm pavodu se
musi uvadt jen v @ipac, kdy neuvedeni tohoto Udaje by uviad spotebitele

v omyl
- nazvem druhu a skupiny
- Udajem o mnozZstvi vyrobku
- datem pouzitelnosti
- Udajem o zfisobu skladovani

- udajem o sloZzeni potraviny podle pouzitych suros pidatnych latek, latek

ur¢enych k aromatizaci a potravnich didpl
- udajem o vyzivové (nutmi) hodno¢ u potravin, na jejichz obalu je uvedeno
vyZivove tvrzeni
- Udajem ofiid¢ jakosti
U Sunek se na obalu podle vyhlasky 264/2003 dalesaz’

- nejvySSi obsah tuku v hmotnostnich procentech,jiskgu vyrobki tvorenych

jednim svalem nebo svalovou skupinou

- Sunky vyrobené z jiného masa, nez je svalovinaroxep kyty, musi byt v ndzvu

ozna&eny zZivaiSnym druhem &asti jaténého tla, ze kterého pochazi

- nejvysSi obsah soli v hmotnostnich procentech, ggkho obsah bude vysSi nez
2,3%
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4.4.2 Pozadavky na jakost

- pii nakrojeni masnych vyroliknesmi dochazet k uva@lvani vody nebo tuku.
Vlozka masného vyrobku nesmi vypadavat z nakrojeakfoji nesmi byt ciztasti,
které netvéi sowast sloZzeni masného vyrobku, a otisky razitek. kfajanesmi
byt nezpracovanécasti, shluky koeni nebo jinych slozek, pokud nejsou

charakteristickym znakem vyrob¥u
- povrch vyrobk nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svré$t nebo porostly
plisnf®

- Sunky musi byt ozri@ny #idou jakosti, a to podle nasledujici tabdfky

Tab. 13 PoZadavky na sloZeni a smyslové poZzadavky nay&lnk

Nazev Trida . o
] _ ' Charakteristika Smyslové pozadavky
vyrobku jakosti
Obsahgistych svalovych KonzistenceV uceleném kusu
bilkovin min. 16% hm. pevna, soudrzna, platky se

nejvyssi | Nepripousti se pouZiti barviv, nesngji oddlovat na
vlakniny, skrobu, rostlinné | jednotlivé svaly,

a zZivaiisné bilkoviny. u sterilovanych vyrobk

Obsahgistych svalovych v konzen¢ povoleno

bilkovin min. 13% hm.

vybérova | Nepipousti se pouziti barviv, Vzhled v nakroji:Vyrobek na

promenlivé mnozstvi aspiku

ka

vlakniny, Skrobu, rostlinné a| fezu barvy odpovidajici druhu

sun

zivocisné bilkoviny. pouzitého masa, jednotlivé

Obsakxistych svalovych svaly patrny a spojeny drobn

bilkovin min. 10% hm.

Nepripousti se pouziti Vung a chu’: Typicka pro

rozpracovanou su rovinou

standardni S V o )
rostlinné bilkoviny. Sunku, pimérerg slana,

lahodn4, vyrobek na skusu

v tenkych platcichiehky.
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4.4.3 Technologické pozadavky

- Sunky musi byt tepetnopracovany tak, aby bylo zagéb dostatené tepelné

opracovani viech slozek vyrobku, tj. minimé#® °C po dobu 10 mintf
- s vyrobky se nes#i provadt jakékoli ukony, které by vedly k obnoveni zdani
jejich cerstvost®

- Sunka z vefového masa musi byt vyrobena z e kyty, u tidy nejvyssi jakosti
a tidy vykérové z vepoveé kyty celosvalove, witly standardni fize byt pouzita

vepiova kyta zrin&®



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 42

5 HACCP

Zkratka HACCP pedstavuje peateini pismena anglického nazvu systému Hazard
Analysis Critical Control Points - analyza nebedpa kritické kontrolni body. Jedna se
o systém preventivnich opahi, slouzicich k zaji&hi zdravotni nezavadnosti potravin
a pokrmii béhem vSechéinnosti, které souviseji s vyrobou, zpracovanimadivanim,
manipulaci, fepravou a prodejem ko&r&mu spdebiteli?*

Systém kritickych boll ma swj pavod ve Spojenych statech americkych, kde byl
poprvé pouzit pro astronauty, v sedmdesétych letedio systém preventivnich openi
zaji¥ujici spolehlivou produkci potravf.

Od prosince roku 1995 musi mit vSechny potragké organizacélenskych zemi
EU zavedeny systém HACCP.

Pra¢ mit zavedeny systém HACCP?
- zachovani kvality a zdravotni nezavadnosti potrd@igkych vyrobki
- minimalizace vyrobnich ztrat a Gspora naklad
- prehledny a fesré definovany kontrolni systém
- profesionalni image firmy aigiéra zakaznika

- splréni zakonné povinnosti

5.1 Legislativa spojena se systémem HACCP

Souwasnd legislativa ukladd povinnost zavedeni systékntickych bodi vSem
provozovatelm potravinéskych podnik a stravovacich sluzeb.
- Natizeni (ESX. 852/2004 o hygienpotravin
- Narizeni (ES). 853/2004 zvlastni hygienickégqupisy pro potraviny Zivasného
puvodu
- Narizeni (ESX. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro painy
- Zakong¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrdbeezréni pozdjSich
piredpisi
Zakong¢. 166/1997 Sh., o veterinarnigp&e zréni pozajSich gedpig Zakong.
258/2000 Sb., o ochrawerejného zdravi ve 2Zmi pozajSich gedpis
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5.2 7 principu HACCP

Zakladem systému kritickych bdde spravna vyrobni a hygienicka praxe. Dohromady

tvoii celek, zahrnujici postupy z&teni na nebezpézdravotni nezavadnosti potravih.

Z&kladem usgBnosti systému je sestaveni tymu HACCP a mit zayhaonokazani
skute&nosti, Ze tym ma pozadované znalosti a zkuSenbgtn si vymezi veSkeré oblasti
¢innosti a ziskd informace o potravinach, resp. bkto Za dlezité informace je
povazované napslozeni potravin, princip naémz je zaloZena udrznost potraviny, baleni,
trvanlivost a skladovaci podminky, igob a podminky distribuce, #gob @Fipravy ged

konzumaci, zpsob stanoveni trvanlivost.

Nasledr tym sestavi proudovy diagram, ktery pokryva vSgckimoky vyrobniho
procesu, tj. kroky od vstupu po distribuci findloitvyrobku. Diagram je zaklad pro
hodnoceni mozného vyskytu nebedpehrozujicich bezpmost potravin. Tym o3
proudovy diagram za provozu. Bez zachyceni reaélrsthvu a identifikaceffpadnych
odchylek od pedepsaného a skdt€ pouzivaného postupu HACCP neodpovida

skutetnosti a nemusf bytsinny.*

5.2.1 Provedeni analyzy nebezpg

Analyzu nebezp# provadi tym HACCP. Jedn& se o proces shrdioazni a hodnoceni
informaci o fiznych druzich nebezpie pro zdravotni nezavadnost potraviny
a o podminkach umaagjicich jejich gitomnost v potraviet Analyza nebezpg se provadi

pro kazdy krok proudového diagrarfiu.

Do analyzy jsou zahrnuty vSechna fyzikalni, chemicknikrobiologicka nebezgé

Nebezpéi je hodnoceno podle pragmubdobnosti jejich vyskytd’
Druhy nebezp#:

» biologicka — zdravotni nebezfiezpisobena zivymi organismy, které se potravou
dostavaji do organismutlovéka a vyvolavaji alimentarni onemaen. Mluvime
o vegetativnich  formach patogennich mikroorgaiiisnrodu Salmonella,
Staphylococcus, Escherichia, Listeria monocytogespsrotvornych patogenech

rodu Clostridium a Bacillusplisnich a kvasinkacH.
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* chemickd — jedna se o chemické latky v potraumebo pokrmu, které mohou
vyvolat poSkozeni zdravi konzumenta. Hifiwee o alergenech, reziduich pesticid

mazadlechgisticich, dezinfetnich a deratizanich prostedcich?*

» fyzikaIni — gritomnost cizich fedméti a mechanickych restot ve vyrobku. Je to
nag. vyskyt skla, kovu, plastu aj., které mohou végpdcaréni nebo poskozeni

zdravi konzument&'

5.2.2 Stanoveni kritickych kontrolnich bodi

Stanoveni CCP je postup nebo operace vyrobnih@guotebo procesu uvéd do okhu,

ve kterych je nejstsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti potradin

Urceni kritickych bod musi vychazet z vysledkanalyzy nebez@é a pro kazdé

identifikované nebezgémusi existovat doklad o vhodlstanoveném opini®*
Metodika hodnoceni:

* FMEA - riziko je zde hodnoceno jako stu cetnosti vyskytu a zavaznosti

nasledk

e dansky model — riziko je hodnoceno jako &oupravdpodobnosti vyskytu

a zavaznosti nasledk

* rozhodovaci strom — vyuziva se spiSe jako pomodchstroj i rozhodovani

za vyuziti rozhodovacich otazek

5.2.3 Stanoveni hodnot kritickych mezi

Pro kazdy CCP jsou stanovengiitelné parametry kritickych mezi. Jedna se o hognot
které tvdi hranici mezi pipustnym a nefpustnym stavem v kritickém b&dVyuzivame

parametit fyzikalné-chemické povahy jako jsou napeplotagas, pH, @ atd®*

5.2.4 Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kickych bodech

Systém monitoringu jefpsré zpracovany postup prové&u pozorovani nebo &eni, za

Ucelem zjiseni, zda je kriticky kontrolni bod ve zvladnutématd*

Monitoring musi zahrnovat Udaje jako jsou: kdovaidi sledovani, Zsob a metody

monitoringu, frekvence sledovafti.
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5.2.5 Stanoveni napravnych opateni pro kazdy kriticky bod

Napravna opaeni jsou dlezita v momernd prekraseni kritické meze v kritickém bed
Jedna se o tzv. krizovy plan. Cilem je vydeni moznosti gmiku potencialg zdravotr

zavadné potraviny k samotnému gpbtteli. O napravnych op&nich musi byt sepsan

protokol?

5.2.6 Stanoveni o¥rovacich postup

System HACCP musi mit vyti#eny systém osfovacich postujp a stanoveni jejich
¢etnosti. Jde o posouzeni, zda plan systému krditkyodi (¢inné ovlada vyznamna

nebezpéi a zda je tento plan dodrzovart*
Do owfovacich postupsefadi?*
» validace - o¥fovani metod sledovani v CCP
» verifikace - o¥rovani funkce systému HACCP

e vnitini audity - nezavislé hodnoceni fumlosti systéemu HACCP

5.2.7 Zavedenirizeni dokumentace

Veskeré postupy zavedeni systému HACCEt® znmen musi byt dokumentovany

a vedené zaznamy musi byt prokazatetedeny?:**

Rozsah dokumentace musi odpovidat velikosti podnileadna se o dokumenty

zéakladni a souvisejiét:**

o zakladni
- modifikace systému HACCP — aktualni verze
- sledovani v CCP
- prekrateni kritickych mezi a napravna ofeati
- nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutémusta

- vysledky owiovacich postujpa vnitnich audit
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* souvisejici dokumentace
- provoznitad, sanitani rad, plan DDD
- technologické postupy a podnikové normy
- doklady o zdravotni nezavadnostisad a obdil
- 0sobni listy zarstnana
- zapisy z porad vedoucich pracowvinik
- zaznamy a protokoly o kontrolnim zf&t
- metrologie
- nakladani s odpady
- kvalifikace pracovnik a Skoleni

- protokoly o laboratornich vySenich vyrobk
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6 MATERIAL A METODIKA

6.1 Material

V ramci diplomové prace byly vy§evanym materidlem tepalropracované masné

vyrobky, v naSemifipact détské Sunky. Bylo analyzovano 2 x 5 vzbibd ¢tyi vyrobai.

Vzorek ¢.1: Albert quality — Sunka pro déti

- masny vyrobek tepetropracovany

- trida jakosti: Sunka vydnova

- baleno v ochranné atmosé

- slozeni: vepové maso 80%, voda, jednd,&konzervant E 250, stabilizator E 450,
antioxidant E 300, zahtdvadlo E407, dextroza, latka zvytagici chu’ a vini
E 621, balici plyny dusik a oxid uéily. Vyrobek neni vhodny progti do 3 let

- skladujte pi teplog 0-5 °C

- zems pavodu:CR

- spotebujte do ...

- hmotnost 100 g

- vyrobce B-UNIPACK a.s., kenova 306/40, 659 98 Brno, pro AHOLD Czech
Republic a. s., Slavkova 1a, 638 00 Brno

- CZ6073 ES

Tvrzeni: neobsahuje alergeny, min. ob6&B 13 %, max. obsah tuku 4 %

Obr. 3: Vzorek Sunky Albert Quality
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Vzorek €. 2: Bilbo uzeniny — DuSena vefova Sunka pro dti

masny vyrobek tepetropracovany

tiida jakosti: Sunka vyisova

baleno v ochranné atmogéé

sloZeni: vefové maso 75%, jednalss jodem, méska sil, stabilizatory dusitan
sodny a difosforégnany, antioxidant askorbat sodnyjémni, extrakt keeni.
skladujte i teplo& 0-5 °C

spotebujte do ...

hmotnost 130 g

prodavajici: ZEDNECEK a.s., Kunovice 1482, 686 0dgskéa republika

CZ 318 ES

Tvrzeni: bez lepku, bez barviv, glutaringalergerd, snizeny obsah soli, obsah tuku
max. 5 %., obsaiSB min. 13 %

Obr. 4: Vzorek vepové Sunky Bilbo uzeniny
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Vzorek €. 3: Bilbo uzeniny — Kufeci Sunka pro dti

masny vyrobek tepetropracovany

tiida jakosti: Sunka vyisova

baleno v ochranné atmogéé

sloZeni: kideci prsa 75%, voda, jedléls jodem, méska $il, stabilizatory dusitan
sodny, guma auchema a trifosfémany, antioxidant kyselina askorbova, hroznovy
cukr, kaeni

skladujte pi teplo 0-5 °C

spotebujte do 8. 10. 2010

hmotnost 160 g

prodavajici: ZEDNCEK a.s., Kunovice 1482, 686 0deska republika

CZ 318 ES

Tvrzeni: bez barviv, glutamitalergenr, snizeny obsah soli, obsah tuku max. 3 %, obsah
CSB min. 13 %

Obr. 5: Vzorek Kureci Sunky Bilbo uzeniny
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Vzorek €. 4: Jaroslav Vasicky — Vepova détska Sunka

masny vyrobek tepetropracovany

tiida jakosti: Sunka standardni

sloZeni: vefové maso 70 %, pitna voda, bramborovy Skrob, jsi|&orent,
antioxidant erythorban sodny, cukry, dusitanovécssits

po rozbaleni spétbujte do 2 din

skladujte i teplo +1 °C az +5 °C

hmotnost ...

vyrobce: Jaroslav Vasickyieznictvi a uzenétvi, Masarykovo nam. 26, 682 01
Vyskov, Ceska republika

CZ 13574 ES

Tvrzeni: obsah tuku max. 4 %

B 0990060000664+
[20000000000606:%\
B 06000000000004:Q
1 666060606600666 o2

j 2222222222222\

0000000000000 6:4)

$86202000044:31

Obr. 6: Vzorek Sunky Jaroslav Vasicky
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Vzorek €. 5: Kostelecké uzeniny - Baby Sunka

masny vyrobek tepetropracovany

- trida jakosti: Sunka vynova

- 100 g vyrobku pimérné obsahuje:
energeticka hodnota 333 kJ, 79 kcal
16,8 g bilkoviny

<0,5 g sacharitl

1,3 gtuka

- slozeni: vefové maso 72 %, pitna voda, jedid, Zelirujici latka — guma euchema,

o O O o

stabilizator — difosfor@an sodny, antioxidant — izoaskorbat sodny, korazery
dusitan sodny

- po vybaleni spéebujte do 2 din

- skladujte do +5 °C

- spotebujte do ...

- vyrobce: Kostelecké uzeniny a.s., 588 61 Kostee€ 8ska republika

- CZ15ES

Tvrzeni: bez lepku, neobsahuje glutamaty, o8B min. 13 %, obsah tuku max. 4%

Obr. 7: Vzorek Sunky Kostelecké uzeniny
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6.2 Pouzité chemikalie

- deionizovana voda

- tanin

- kyselina sirovéa 96 %

- kyselina sirova 0,05 M

- kyselina sirovd 3 M

- peroxid vodiku 30 %

- hydroxid sodny 32 %

- hydroxid sodny 0,1 M

- Tashiro indikator

- chloramin B

- p-dimethylaminobenzaldehyd p. a.
- kyselina chlorista 60 %

- isopropanol p. a.

- monohydrat kyseliny citronové p. a.
- trihydrat octanu sodného p. a.

- trans-4-hydroxy-L-prolin, fy Aplichem

6.2.1 Ras$ Wty

Nafizeni vlady ¢. 25/1999 Sh. klasifikovalo nebezpest chemickych latek podle
R a S vt.? Prehled &chto &t se nachazi v bezgmeostnich listech. Od #éroku 2009 plati
Natizeni (ES)¢. 790/2009, které vyt¥anovy a odliSny systém klasifikace a ozogani
nebezpeénych latek a swsi. ety R jsou nahrazenyétami H, a ¥ty S wtami P.

Bezpe&nostni listy nicmé& stale pouZivaji &ty R a S*°

Klasifikaci se rozumi zjighi a zhodnoceni nebezpgch vlastnosti latek a sisi
a zdazeni do skupiny nebezpmsti. Latkdm jsou ififazovany vlastnosti jako naprysoce

toxicky, zdravi $kodlivy, drazdivy, vysoce favy aj>

Ozna&eni zahrnuje to, co musi byt na obale latky &ssnK tomu jsou pouzivany

R + S \ty a také ZlutooranZowustverec ssernym symbolen?®
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6.2.1.1 Kyselina ¥islova, tannin

Nejedna se o nebezpg vyrobek ve smyslu Direktivy 67/548/EEC.

6.2.1.2 Kyselina sirova, HSO,

Klasifikace nebezpmosti: latka Zirava

Tab. 14 Nebezpeénost kyseliny sirové podle Ritv

Nebezpenost latky podle R-ty

R 35 Zmsobuje ¢Zké poleptani.

Tab. 15 Pokyny pro spravné nakladani s kyselinou sirqyadie S-vt.

Pokyny pro spravné nakladani podle &yv

S 26 Pri zasazeni & okamzit dukladné vyplachréte vodou a vyhledejte
|ékarskou pomoc.

S 30 K tomuto vyrobku nikdy néjavejte vodu.

s 45 V piipact nehody, nebo necitite-li se deb okamZzi¢ vyhledejte
lékarskou pomaoc je-li mozno, ukazte toto ozeai.

6.2.1.3 Hydroxid sodny

Klasifikace nebezpmosti: Ziravy

Tab. 16 Nebezpénost hydroxidu sodného podle Rtv

Nebezpenost latky podle Rty

R 35 Zpisobuje &zkeé poleptani.
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Tab. 17: Pokyny pro spravné nakladani s hydroxidem sodpgdie S-vt.

D

yle

Pokyny pro spravné nakladani podle &yv
s 26 Pri zasazeni & okamzit dukladné vyplachréte vodou a vyhledejt
|ékarskou pomoc.
S Pouzivejte vhodny ochranny &d ochranné rukavice a ochranné br
36/37/39 | nebo obléejovy Stit.
s 45 V pripact nehody, nebo necitite-li se deb okamzi vyhledejte
lékarskou pomoc, je-li mozno, ukaZte toto oZexai.

6.2.1.4 Peroxid vodiku

Klasifikace nebezpmosti: zdravi Skodlivy, drézdivy

Tab. 18 Nebezpénost peroxidu vodiku podle Rtv

Nebezpeénost latky podle R &ty

R 22

Zdravi Skodlivy p poziti

R 41

Nebezp# vazného poskozentio

Tab. 19 Pokyny pro spravné nakladani s peroxidem vodadlgS-wt.

Pokyny pro spravné nakladani podle &yv

S 26

Pri zasazeni & okamzit dukladné vyplachréte vodou a vyhledejt

|ékarskou pomoc.

D

S 39

Pouzivejte osobni ochranné piexdity pro @i a oblicej.
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6.2.1.5 Chloramin

Klasifikace nebezpmosti: zdravi Skodlivy, Ziravy, senzibilizujici

Tab. 20 Nebezpénost chloraminu podle Rt

Nebezpeénost latky podle R &ty
R 22 Zdravi Skodlivy p poziti.
R 31 Uvohuje toxicky plyn @i styku s kyselinami.
R 34 Zpisobuje poleptani.
R 42 Mize vyvolat senzibilizaciipvdechovani.

Tab. 21 Pokyny pro spravné nakladani s chloraminem pSell&t.

D

yle

Pokyny pro spravné nakladani podle &yv
S7 Uchovavejte obatsne uzaveny.
S22 Nevdechujte prach.
S 26 Pri zasazeni & okamzit dukladné vyplachréte vodou a vyhledejt
|ékarskou pomoc.
Pouzivejte vhodny ochranny &d ochranné rukavice a ochranné br
S 36/37/39 o
nebo oblkejovy Stit.
S 45 V pripac nehody, nebo necitite-li se deb okamzi vyhledejte
lékarskou pomoc, je-li mozno, ukaZte toto oZexai.

6.2.1.6 Dimethylaminobenzaldehyd

Tab. 22 Pokyny pro spravné nakladani s dimethylaminobleiebydem podle Sét.

Pokyny pro spravné nakladani podle &yv

S 24/25

Zamezte styku §4 a @&ima.
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6.2.1.7 Kyselina chlorista

Klasifikace nebezpmosti: oxidujici, ziravy

Tab. 23 Nebezpeénost kyseliny chloristé podle R

Nebezpenost latky podle R-ty

R5 Zaltivani mize zpisobit vybuch.
R8 Dotek s hflavym materialem riize zgisobit pozar.
R 35 Zmsobuje ¢Zké poleptani.

Tab. 24 Pokyny pro spravné nakladani s kyselinou chlodgtodle S-¥t.

D

Pokyny pro spravné nakladani podlecg/v
S23 Nevdechujte pary.
S 26 Pri zasazeni & okamzit dukladré vyplachréte vodou a vyhledejt
|ékarskou pomoc.
Pouzivejte vhodny ochranny &d ochranné rukavice a ochranné br
S 36/37/39 o
nebo oblkejovy Stit.
s 45 V pripac nehody, nebo necitite-li se deb okamzi vyhledejte
lékarskou pomoc, je-li mozno, ukaZte toto oZexai.

6.2.1.8 Kyselina citronova monohydrat

Klasifikace nebezpmosti: drdzdivy

Tab

. 25 Nebezpeénost kyseliny citronové monohydratu podle & v

Nebezpeénost latky podle R &ty

R 36

Drazdi oi.
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Tab. 26 Pokyny pro spravné nakladani s kyselinou citranopodle S #t.

Pokyny pro spravné nakladani podle¢g/v

D

s 26 Pri zasazeni & okamzit dukladné vyplachréte vodou a vyhledejt
|ékarskou pomoc.

6.2.1.9 Trihydrat octanu sodného

Klasifikace nebezpmosti: Tato latka neni klasifikovana jako nebez@epodle legislativy
EU.

6.2.1.10Trans-4-hydroxy-L-prolin

Klasifikace nebezpmosti: Nejednd se o nebeZpg vyrobek ve smyslu Direktivy
67/548/EEC.

6.2.1.11lsopropanol

Klasifikace nebezpmosti: vysoce hisavy, drazdivy

Tab. 27 Nebezpeénost isopropanolu podle Rtv

Nebezpeénost latky podle R &ty

R11 Vysoce hidavy.

R 36 Drazdi oi.

R 67 Vdechovani parimde zpisobit ospalost a zaveat
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Tab. 28 Pokyny pro spravné nakladani s isopropanolemep8dkt.

Pokyny pro spravné nakladani podle¢g/v

S7 Uchovavejte obatsne uzaveny.

S 16 Uchovéavejte mimo dosah zdragpaleni — zdkaz keeni.

S 24/25 | Zamezte styku 84 a @ima.

S 26

Pri zasazeni @ okamzit dukladré vyplachréte vodou a vyhledejt

lékarskou pomoc.

112

6.3 Pouzita za‘izeni

- laboratorni sklo (50ml od&nné baiky, nalevky, Erlenmayerovy by, kadinky)

- analytické vahy sigsnosti alespn0,01 mg

- pipety
- sfticka

- filtra¢ni papir (grade Munktell 389 — bez popelovin)

- mineraliz&ni tuby

- byreta 25 ml
- suSarna

- vodni laza&

- ultrazvukova laze

- spektrofotometr (vinova délka 558 nm)
- mineraliz&ni z&izeni KJELDATHERM Gerhardt

- destil&ni z&izeni Vapodest Gerhardt

Pro praci byly pouzity manudly Kigtroji Vapodest 30, Kjeldatherm KB/KBL a Zeiss

Spekol.
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6.4 Princip stanoveni¢isté svalové bilkoviny

Cista svalova bilkovina je podle vyhlasky definovajako bilkovina bez bilkoviny

pojivové tkar a bilkovin rostlinnéhojvodu?®

Obsah celkovych bilkovin byl vyg@an z celkového dusiku zj&tého metodou
Kjeldahla, jehoz procentovy obsah byepaitan na bilkovinu vynasobenim empirickym
faktorem 6,25. Hodnota faktoru byla odvozena z ptan Ze 1g zZiv&isné bilkoviny
obsahuje prmeérné 160 mg dusiku. Po vysrazenstych bilkovin vzorku a jejich odteni
byly meneralizovany varem v kyselirsirové za fidavku peroxidu vodiku. Bilkoviny
piitomné ve vzorku byly fgvedeny na siran amonny, ¢hoz se v alkalickéem prasdi

uvolnil amoniak. Ten byligdestilovan s vodni parou a byl stanovenditta

Obsahc¢istych svalovych bilkovin byl ziskan ogtenim obsahu kolagenu od obsahu

celkovych bilkovin, které byly stanoveny metodoe Hjehldahla.

Metoda stanoveni kolagenu byla zaloZzena na spekbroktickém stanoveni
4-hydroxyprolinu, coz je aminokyselina charaktéclsh pro kolagen a kroénelastinu se

v jinych ZivatiSnych bilkovinach prakticky nevyskytuje.

6.5 Stanoveni dusikatych latek a bilkovin

6.5.1 Pr¥iprava ¢inidel

Roztok taninu byl pipraven smichanim 10 g taninu, 500 ml destilovandyva 1 ml

koncentrované kyseliny sirové. Objem byl d@plido 1000 ml destilovanou vodou.

Indikator Tashiro byl fipraven rozpughim 0,2 g methylerveré ve 100 ml ethanolu
a 0,1 g methylenové méidve 100 ml destilované vody. @bslozky byly na zasr

smichany.

6.5.2 Mineralizace vzorku — potraviny s pfidavkem dusi&nani /dusitania

Do kadinky bylo navazeno 1,5 g zhomogenizovanétmrkeg ke kterému bylo fjlano
50 ml horkého taninu. Poté byla provedena extrdkerinut v ultrazvukové lazni. Poté
byla kadinka ponechana 30 minut stat. Po uplynatiéddoby byla suspenze Zzfiltrovana.

Filtra¢ni papir i se srazeninou bytgveden do mineralizai tuby, do které bylo fdano
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10 ml LSO, 96% a HO, cca 10 ml. Mineralizani tuby byly dany do mineralizai pece,
byla pustna voda a vzorek byl mineralizovan az do té dolgy byl ciry. Béhem
mineralizace byl s$ickou pidavan HO,. (20 minut, pidat H0, a znovu 20 minut.)
Mineralizat byl jeveden do 50ml odémé baiky a po zchlazeni byl dopin destilovanou

vodou po rysku.

6.5.3 Destilace vzorku

Pred z&atkem destilace bylo zkontrolovano zda je dostdekineralizované vody a 32%
NaOH na destilaci. Po zkontrolovani byl zapntis{poj Vapodest Gerhardt. Jakmile se na
pristroji objevilo pismeno P misto H, bytigtroj piipraven k destilaci a byla pué$ta voda.
Do destil&ni tuby bylo dano 20 ml zmineralizovaného vzorkun @edlohy bylo dano
25 ml 0,05 M HSQO,. Na gistroji bylo zmé&knuto tla&itko RUN a zaala destilace. Po
dojeti programu byly trubky oplachnuty destilovanou vodou a bylo zkrduto tlaitko
RESET. Byl zndten dalSi vzorek.

6.5.4 Titrace vzorku

Do predlohy s nadestilovanym vzorkem byldan indikator Tashiro a vzorek byl ztitrovan

0,1 M NaOH. Bod ekvivalence byl indikovan barevngfeachodem z modré do zelené.

6.5.5 Vypocéty
* Vypocet procentniho zastoupeni dusikatych latek:

25-sp)[25(14

YoNL = ( (10mh)

kde  NL — dusikaté latky
sp - spdtba 0,1 M NaOH v ml
2,5 — gepaet na celkovy objem
1,4 — gepaiet na dusik
n —navazkavg
(25-153)125014
(1orLs)

pf.: pro vzoreks. 1: = 226%
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* Vypocet % bilkovin:
%bilkovin=%NLI[ 625

pr.. pro vzorelkt. 1: 226[0625=14 13%

6.6 Stanovenicisté svalové bilkoviny

6.6.1 Priprava ¢inidel

Citrat-acetatovy pufr bylifgpraven smichanim 26 g monohydrat kyseliny citranevi29 g
trihnydratu octanu sodného a 14 g hydroxidu sodn¥8e. bylo rozpugno v 500 ml vody
a bylo gidano 250 ml 1-propanolu a dopho na objem 1000 ml. Vysledné pH pufru bylo
6,8.

Oxidani cinidlo bylo pripraveno rozpughim 1,41 g chloraminu B ve 100 ml

citrat-acetatového pufru.

Vybarvovacicinidlo bylo gipraveno smichanim 10g p-dimethyl-aminobenzaldehydu

s 35 ml kyseliny chloristé 60%. Poté bylo pomaiigd@no 65 ml isopropanolu.

6.6.2 Hydrolyza vzorku

Do 50 ml odrérné baiky byly navazeny 4 g dokonale zhomogenizovanéhokwzd’oté se
do roztoku pidalo 30 ml 3M kyseliny sirové a hika se uzatela sklednou zatkou. Baka
byla vloZena do susarny #té na 105 °C. Hydrolyza vzorku probihala po do®inddin.

Po vyjmuti vzorku ze suSarny, byl vzorek za hork#iravan do 250 ml odrérné
baiky, poté se promyval 3 x 10 ml 3M kyselinou sirovBo ochlazeni byl objem dogim
po rysku destilovanou vodou a promichan. 5 mldilirbyl geveden do 250 ml odtme
baiky a doplrn destilovanou vodou. Z tohoto roztoku byly pipétoy 4 ml do zabrusové

zkumavky.

6.6.3 Kalibrace

Byl piipraven zasobni roztok 4-hydroxyprolinu o konceritr@,05 g na 100 ml. Pro
kalibraci byl gipraven roztok 4-hydroxyprolinu o koncentraci 0,apha 100 ml a to tak,
Ze byly pipetovany 2ml ze zasobniho roztoku do b@I0odmérné baky. Z r¢j byla
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piipravena kalibréni fada roztok o koncentracich 0,5/ 1/ 1,5/ 2. Bylo vzdy pgwtno
5, 10, 15, 20 ml z pracovniho roztoku do 100 ml &ch@ baiky. Pracovni a kalibgani
roztoky byly ke kazdému &eni gipravovany cerstvé. Jako slepy pokus byla brana

destilovana voda.

6.6.4 Uprava kalibra &nich roztoki a méfeného vzorku pred spektrofotometrickym
méienim
Do zabrusovych zkumavek byly odpipetovany 4 ml zdé&no kalibraniho roztoku, 4 ml
zkoumaného a upraveného vzorku (viz hydrolyza) aleyy pokus 4 ml destilované vody.
Poté byly pidany 2 ml oxidaniho ¢inidla, roztok byl promichan a ponechan 20 minat st
pii laboratorni teplat Nasled® byly pridany 2 ml vybarvovacih@inidla, roztok byl
promichan a na 20 minut vlioZzen do vodni tagphraté na 60° C. Po vyjmuti z lazbyly
zkumavky ponechany 3 minuty zchladit a poté 30 mistat g pokojové teplot. Po

ochlazeni byla z&tena absorbanc&i®58 nm proti vod, zbarveni bylo stalé 60 minut.

6.6.5 Vypocity
* Obsah 4 hydroxyprolinu byl vygdan po odéteni hodnoty z kalibkani kiivky podle
vzorce

%4 - HyPro=%

kde a - hodnota odena z kalibrace na zakkadbsorbance ug/ml
n — navazka vzorku v g
V — objem pipetovany na drukiédni (5 ml)

{0,29521 625

pf. pro vzorek. 1 : =0,0922%

» Obsah kolagenu byl vygaan dle vzorce:

%kolagenu= %4 - HyPro(8

pi. pro vzorek. 1 : 0,0922(8 =0, 73%%
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* Obsakxisté svalové bilkoviny byl vypiatan dle vzorce:
%CSB= %CB - %kolagenu

kde CB - celkova svalova bilkovina
CSB —<¢ista svalova bilkovina

(1413+1458)

pf. pro vzorek:.1 : -0,738=1362 %

pozn.: pro vypoet byl bran pimér 2 hodnot celkovych bilkovilVysledek byl uvaén na jedno

desetinné misto.
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7 VYSLEDKY A DISKUZE

V praktické ¢asti diplomové prace byla provedena chemicka anabya/zorki détskych

Sunek. Analyza byla provedena v Akreditované latodrapro vySetovani potravin

MVDr. Jana Sotoly v Kro®¥iZi. Stanoventistych svalovych bilkovin, bylo #eno vzdy

dvakrat pro kazdy vzorek. Vysledky byly vyhodnocemyporovnany s deklarovanymi

hodnotami danymi vyhlaSkandi 264/2003 Sb. ve 2ni pozdjSich gedpigi a zdkonem

110/1997 Sb..

Tab. 29 Prehled celkovych bilkovin pro jednotlivé vzorky

vzorek| spoteba NaOH (ml)| NL (%) celkové bilkoviny (%)
1 15,3 2,26 14,13
1 15,0 2,33 14,58
2 13,5 2,68 16,77
2 13,8 2,61 16,33
3 13,8 2,61 16,33
3 13,9 2,59 16,19
4 16,5 1,98 12,40
4 16,4 2,01 12,54
5 13,8 2,61 16,33
5 14,0 2,57 16,04
Tab. 30 Prehled vypgitaného kolagenu ve vzorcich
vzorek | absorbance a 4-hydroxyprolin (%) kolagen (o)
1 0,09 0,2952 0,0922 0,738
2 0,089 0,2907 0,0908 0,7268
3 0,064 0,1789 0,0559 0,4473
4 0,099 0,3354 0,1048 0,8386
5 0,089 0,2907 0,0908 0,7268
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Tab. 31 Prehledcistych svalovych bilkovin ve vzorcich

vzorek| CSB (%)
1 13,62
2 15,82
3 15,81
4 11,63
5 15,46

Albert quality — Sunka pro &i

Obsahcistych svalovych bilkovin odpovidatitic jakosti vylErové Sunky. Nastala
ovSem otazka, ptoje nutny zvyrasova® chuti a winé glutaman (E621), kdyz se
bez r§j jiné Sunky obejdou?

Pridatné latky byly na obalu zéeny tzv. éky. Spotebitel, ktery se v dané
problematice neorientuje viastnevi, co si kupuje.

Tvrzeni ,bez alergeif nebylo pravdivé. Kazda potravina obsahujici biiky
muze zpisobit alergickou reakci.

Obsah tuku max. 4% byl zlatouedtini cestou mezi Sunkami.

Smyslové pozadavky: Sunka byla pevna, platky sedimvaly na jednotlivé svaly.

Byly patrny jednotlivé svaly. Chu vané Sunky byla typicka.

Bilbo uzeniny — DuSena vépva Sunka pro dti

ObsahCSB byl vy33i nez i@depisuje vyhlaska.

Tvrzeni ,bez alergeif nebylo pravdivé.

Uvadny obsah tuku 5% byl t&th 2x vysSi nez u jinychatiskych Sunek.
Smyslové pozadavky: Sunka byla soudrznd, platkpessldtlovaly na jednotlivé

svaly. Narezu byly patrny jednotlivé svaly. Chuvang byla typicka pro Sunku.
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Bilbo uzeniny — Kufeci Sunka pro dti

« ObsahCSB byl vy3si nezi@depisuje vyhlaska.

» Tvrzeni ,bez alergelf nebylo pravdivé.

* Smyslové pozadavky: Sunka byla soudrzna, platknesmddlovaly na jednotlivé
svaly. Narezu nebyly patrny jednotlivé svaly. Jednalo seespidicelenou stlou

hmotu. Min¢ byla typicka, na skusu se vyrobek jevil jako re¢kminy.

Jaroslav Vasicky — Vefova ditska Sunka

» Jednalo se odtlskou Sunku s dusitanyiidm dusitany pdt mezi oste sledované
piidatné latky, co se & nezadoucich &nkt na lidské zdravi. Vzhledem
k souvislosti dusitain a rakoviny, bych tuto Sunku nedopéouala ozn#&ovat za

détskou.

» Obsahcistych svalovych bilkovin odpovidal standardni kat@. Technologie si

ovSem musela vypomahat Skrobem.
» Deklarovany obsah tuku byl v no&mn

» Smyslové pozadavky: Sunka byla na pevnd, platkpessidlovaly na jednotlivé

svaly. Jednotlivé svaly byly nr@zu patrny. Chiii vain¢ byla typicka.

Kostelecké uzeniny — Baby Sunka

« ObsahCSB byl vy3si nezi@depisuje vyhlaska.
* Smyslové poZadavky: Sunka byla na pevnda, platkpessldlovaly na jednotlivé

svaly. Jednotlivé svaly byly nr@zu patrny. Chiii vain¢ byla typicka.

Vzhledem k finatini nar@nosti analyz jsme u vzoikkprovedly pouze stanovemistych
o mnozstvi a kvalit masa, z &z byla Sunka vyrobenalim je obsalgistych svalovych
bilkovin nizsi, tim mé#&je v ni masa, nebo je v recefeistejné mnozstvi masa, ale ®én
kvalitniho, nebo je fidano vic vody. Z analyzovanychétdkych Sunek podle obsakisB

vSechny odpovidaly pozadauk danym legislativou.
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Na zavr diskuse par rad, jak si vybrat kvalitni Sunku:

vybirat podle ozngeni jakostniidy a tedy obsahGSB
natrezu by nély byt viditelné jednotlivé svaly

Sunka musi mit barvu odpovidajici pouzitému drulagam
viiné a ch’ Sunky musi byt fimérerg slana, na skust&hka
ze Sunky se nesmi uwmlvat ilis mnoho vody

platky Sunky se nesmi trhat, ale nesmi byt ani gidmo
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ZAVER

PredloZzena diplomova prace se zabyva hodnocesiské Sunky z jakostniho hlediskai P
stanovovantistych svalovych bilkovin se pracovalo &ipvzorky dtskych Sunek odtyt
vyrobai. Ctyfi vzorky msly na obalu od vyrobce uvedendidu jakosti vyrovou a jeden

standardni. Kazdy vzorek byl progsrejSi vysledky analyzovan dvakrat. V praci také bylo

hodnoceno zri@ni obah danych Sunek a jejich smyslové poZadavky.

U trech Sunek, a to u Albert quality a u obou Bilbod&yrbylo na obalu ziani
.bez alergefi. Nicméns toto tvrzeni nebylo pravdivé. Vyrobce by sélnuvédomit, Ze
kazda potravina obsahujici bilkoviny age zpisobit alergickou reakci. Proto bych
vyrobaim doporuila toto tvrzeni z obdl odstranit a neuvétl spotebitele v omyl. Jiné

Gdaje uvedené od vyrobce na obalu vyvraceny nebyly

Détské Sunky byly také podrobeny smyslové analyzdepeyhlasky 264/2003 Sb.
Ctyti vzorky, a to Albert quality, Bilbo vepva, Kostelecka i Vasicka Sunka dle mého
ndzoru odpovidaly smyslovym poZadawk V uceleném kusu byly pevné, soudrzné
a platky se neodtbvaly na jednotlivé svaly. Barva Sunek odpovidedgrovému masu
a byly patrny jednotlivé svaly. dh¢ i chu’ byla pro Sunku typicka, fimmérens slana
a lahodna. Vzorek Bilbo kaci Sunka byla sice v uceleném stavu soudrzna,émcma
fezu nebyly ejmé jednotlivé svaly. SpiSe to vypadalo na zhomzgeanou hmotu. ¥heé

i chu ale byla typicka.

Stanovovantistych svalovych bilkovin bylo provedeno v Akredigmé laborati
pro vySefovani potravin MVDr. Jana Sotoly v Kraiiizi. Pti stanovovaniCSB nedoslo u
vzorki k Zzadnému pratesku. VSechny &ské Sunky prosly timto kritériem na vybornou.
Dva vzorky Bilbo uzenin, a to DuSena vepa Sunka pro &di a Kureci Sunka pro i,

dokonce atakovaly hranici 16#SB, coz by odpovidalo nejvys$ids jakosti.

Jedina Sunka, ktera byléddy jakosti standardni, pochazel®eznictvi a uzeriétvi
Jaroslava Vasického. Tento vzorek jako jediny obgahSkrob a dusitany. Tyto latky jsou

legislativou pro danou jakost povolené.

Na za¥r bych rdda uvedla radu, aby se lidé nespoléhatvrzzni od vyrobce, Ze
dany vyrobek je vhodny progtl. Je nutné si vzdyipeist etiketu a vybirat Sunku pretd
pokud moZno nejvyssi jakosti. Je dopmvéno Sunku Zadit do jidelnéku od dvou let

ditéte. Lzefici, Ze dobra Sunka je tak trochu &mha kus poctivosti vyrobce.
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CONCLUSIONS

This thesis deals with the quality evaluation ofmisafor children. Five samples made by
four producers of ham for children have been usedetermine the net muscle proteins.
Four samples had on manufacturer packaging theafiglass selection quality grade and
one sample had standard quality grade. Each sangslebeen analyzed twice to obtain
more accurate results. In the thesis, the markihghe ham packaging and sensory

requirements have been evaluated.

Three samples of ham, Albert quality and both ilibds hams, were marked with
“without allergens” label on the packaging. Howeuhis assertion is not true. Producer
should be aware of the fact, that any food contginproteins can cause an allergic
reaction. Therefore, | recommended that manufaurkaim to remove this mark from
packaging and not to mislead the consumers. Otteetuper information on the package

has not been contested.

Hams for children were also subjected to sensolyais, pursuant to Decree
264/2003 Coll. According to my opinion, four sanglée. Albert quality, Bilbo hams,
Kosteleckd ham and Vasicka ham, meet the sensedsn&hey were solid and consistent
in an integrated piece; their slices were not sepdrinto individual muscles. Colour of
hams matched the colour of pork meat, with indigidmuscles evident. Both, aroma and
taste of hams were typical for this kind of prodwatequately salty and delicious. Sample
of Bilbo chicken ham was consistent in an integtapgece, however there were no
individual muscles clearly evident on cut. It loddé&e the homogenized mass instead. But

its aroma and taste were typical.

Determination of the net muscle proteins (NMP) leeen performed in the
accredited MVDr. Jan Sotola’s Laboratory for theestigation of food. No flaws were
found out during NMP determination. All the hams éhildrenpassed this criterion very
well. Two samples of Bilbo smoked goods, i.e. stkwerk ham for children and Chicken
ham for children, even almost reached 16% lev@®lMdiT and this result would rank them

into the highest class.

The only ham that was of standard class came fhendaroslav Vasicky butchery.
This sample, as the only one, contained starchnaénites. These substances are allowed

for this quality grade by legislative.
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Finally, | would like to advice people not to redn the fact that the manufacturer
indicates its products as suitable for childrens Ihecessary to read the label and choose
ham for children of the highest quality grade phlssilt is recommended to include the
ham to the children alimentation no sooner thamfteo years of their age. It can be said

that the good ham is a little piece of art and lsonef the manufacturer.
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