'H o

Nz %S

\ ’_ ~ ’ ’

SIFS 9 g & = VETERINARN{ UNIVERZITA BRNO
MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI & : QQ. ‘e v >

Snizeni podilu soli a udrznost
tepelné opracovanych masnych
vyrobku

Josef Kamenik
QK1910100; FVHE, VETUNI Brno



Vyvoj bakterii mlééného kvaseni (BMK) v krajenych
dusenych sunkach (Dugkova et al., 2016)

Vzorkovani Pocet vzorkt/ Pocet BMK ve vzorcich Druhy BMK v pozitivnich vzorcich
pocet (log KTJ/g)
pozitivnich
vzorkli na BMK | prameér min. max.
den O 10/10 2,18 - 2,18 Leuc. carnosum, W. viridescens
po 1 tydnu/2 °C 10/10 3,76 3,34 3,96 L. carnosum, L. mesenteroides, L. gelidum, W.
viridescens, Lbc. sakei, Lbc. curvatus
po 2 tydnech/2 °C 10/10 6,46 6,28 6,67 L. carnosum, L. pseudomesenteroides,
W. viridescens, Lbc. sakei, Lbc. curvatus
po 3 tydnech/2 °C 10/10 7,74 7,04 8,30 L. carnosum, L. mesenteroides, W. viridescens,
Lbc. sakei, Lbc. curvatus
po 4 tydnech/2 °C 10/10 7,94 7,41 8,43 L. carnosum, L. pseudomesenteroides,
W. viridescens, Lbc. sakei, Lbc. curvatus




BMK = hlavni pricina kazeni
tepelné opracovanych MV

* rust zvyhodnuji:

* kombinace mikroaerofilnich podminek v produktu

" pfitomnost chloridu sodného,
" pritomnost dusitanu sodného
" snizena hodnota vodni aktivity

* vyvoj BMK v parcich:

produkt

po zabaleni

po 7 dnech

pPo 14 dnech

po 21 dnech

parky/stred

< 5x101

< 5x10%

1,3x10?

5,8x10°




Spolupréce s Reznictvi H + H, s.r.o,,
Hladké Zivotice v ramci projektu QK1910100

* Spekacky s niz&im obsahem soli (< 2,0 %)
e analyzy 7. 3. 20109:

Vzorek 1 1,74
vzorek 2 1,77
vzorek 3 1,74




Mikrobialni kvalita Spekacku (vyrobce A)
hodnoty v log KTJ/g (primér + smérodatna odchylka)

. v v tyden
Bakterie rok Sarze 0 1 5 3 4

2019 1.7 2.69+1.00 2.80+2.22 2.84 +2.49 243 +£2.22 2.30+0.70
CPM 2.1 1.60+0.70 1.11+0.40 2.08+1.67 1.98+1.16 1.76 £1.22
2020 1.7 3.11+2.76 2.80+2.37 2.77+1.78 4.80+4.76 3.15+2.74
2.1 1.75+0.44 1.62 +0.37 1.54 +£0.25 2.34 +0.68 4.54 + (.44

2019 1.7 1.88+1.40 <1.70 <1.70 <1.70 <1.70

BMK 2.1 <1.70 <1.70 1.40+1.40% 2.48+2.488B <1.70
2020 1.7 <1.70 <1.70 <1.70 4.89+3.73¢ 3.11+3.07°
2.1 <1.70 <]1.70 <1.70 2.08+2.065 3.54+3.11F

ALeuconostoc carnosum; BStreptococcus vestibularis; ©L. carnosum, Carnobacterium
maltaromaticum; PL. carnosum, Latilactobacillus sakei; EL. sakei; L. carnosum, L. sakei



Mikrobialni kvalita Spekacku (vyrobce B)
hodnoty v log KTJ/g (primér + smérodatna odchylka)

Bakterie Sarze , vzorkovan < s Lt
0 po 1 tydnu po 1 mésici PO 2 mésicich
CPM 1.7 1.00 £ 0.00 1.45+1.35 <1.00 <1.00
2.1 1.48+1.30 1.48 1.26 +1.10 1.30
BMK 1.7 <1.70 <1.70 <1.70 <1.70

2.1 <1.70 <1.70 <1.70 <1.70




Vysledky senzorického hodnoceni spekacku s
1,7 % a 2,1 % soli

Vysledky senzorické analyzy Spekackd s podilem soli 1,7 % a 2,1 %
vzhied na rezu
100,00

celkovy dojem barva
b 80,00

chut vypracovani

—_—2,1%
—1,7%

intenzita slanosti

slanost konzistence

textura



UdrZnost $pekackd s niz&im podilem soli

Zaver:
* senzorické vlastnosti Spekacka 1,7 % soli a 2,1 % soli byly standardni po
celou dobu udrznosti prit 4 °C

* i kdyzZ byl celkovy pocet bakterii ve Spekaccich 1,7 % soli vyssi (P < 0,05),
nevykazovaly béhem 30denniho skladovani zadné znamky kazeni a
pocet bakterii se pohyboval < 10°/g



UdrZnost $unek s nizéim podilem soli
(hodnoty v log KTJ/g)

CPM BMK

meésic odbéru a analyzy vzorku

0 1 2 0 1 2
Sunka
20 % <1,00 1,10 1,50 <1,70 <1,70 <1,70
Sunka
17 % <1,00 <1,00 <1,00 <1,70 <1,70 <1,70




Senzorické hodnoceni sunek

Senzorické hodnoceni Sunky

Vzhled v nakroji
100,00

Celkovy dojem 80,0 Vypracovani

\ Konzistence

Barva

Nakysla chut

Chut

Slanost Viné

Nakysla vané

—1,7 % soli

—standard



Reformulace tepelné opracovanych MV: mékké
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Reformulace gothajského salamu

standardni produkt reformulovany produkt

suSina (%) 47,9 34,7
celkoveé bilkoviny (%) 8,3 8,7

Cisté bilkoviny (%) 7,6 8,0

Cisté svalové bilkoviny (%) 5,4 6,1
kolagen (%) 2,1 1,9

tuk (%) 27,8 18,5 (66,5 %)
NaCl (%) 2,29+0,02 1,60+0,03 (69,9 %)
stfizni sila (W-B; N) 5,2+0,3 4,3+0,2

tuhost (TPA; N) 22,5%2,7 14,4+2,1



Reformulace salamu junior

standardni produkt reformulovany produkt

suSina (%) 36,5 27,3
celkoveé bilkoviny (%) 11,4 9,8

Cisté bilkoviny (%) 10,1 8,2

Cisté svalové bilkoviny (%) 8,3 6,2
kolagen (%) 1,8 2,0

tuk (%) 17,5 9,3 (53,1 %)
NacCl (%) 2,121+0,04 1,77+0,06 (83,5 %)
stfizni sila (W-B; N) 5,0+0,1 3,4+0,4

tuhost (TPA; N) 24,5+7,3 13,3+1,4



Mikrobidlni kvalita mékkych salamu ({ soli)

hodnoty v log KTJ/g (primér + smérodatna odchylka)

Meésic vzorkovani

vzorek 0 . , 2 P IT 15 °C/7 dnii

Junior standard 1.40 +0.70 <1.00 <1.00 <1,00 2.18 £1.81

Junior reformul. 223+1.40 1.98+0.65 2.08+0.70 2.53+£2.42 R 3.04+£2.82

Gothaj standard 1.54+1.18 1.63+0.40 1.00 <1.00 2.11+2.06
0.309

Gothaj reformul.

<1.00 1.26+1.10 148+1.00 1.30+1.00

1.74 +£0.98




Mikrobidalni kvalita mékkych salamu (J soli; { tuku)

hodnoty v log KTJ/g (primér + smérodatna odchylka)

Mésic vzorkovani

Vzorek P IT 15 °C/7 dni
0 1 2 3

Junior standard <1.00 <1.00 1.30 £ 1.00 1.30 <1.00
0.002

Junior reformul. 230+1.74 2.08+1.60 1.68+1.63 2.08 1.81+0.70"

Gothaj standard 1.68 +1.63 <1.00 1.11+0.88 1.70+ 1.60 1.32°
0.328

Gothaj reformul. 126£1.10 1.36+1.24 1.40%0.70 1.32 1.30°

ABacillus pumilus; Bacillus sp., Paenibacillus sp., Micrococcus sp.; “B. pumilus, Micrococcus

sp.






Senzorické vlastnosti mékkych salamu s nizsim

podilem soli

Senzorické hodnoceni saldmu Gothaj

celkovy vzhled
100,00

celkovy dojem 80,00 barva

slanost vypracovani

—standard
—1,7 % soli
vuné

intenzita slané chuti

$tavnatost konzistence v ustni dutiné



Senzorické vlastnosti mékkych salamu s nizsim

podilem soli

Senzorické hodnoceni saldamu Junior

vzhled v nakroji

celkovy dojem

—standard

—1,7 % soli

chut celkové textura

korenéni intenzita slané chuti

slanost



Zaver

* tepelné opracované masné vyrobky lze pripravit s podilem soli < 2,0 %,
aniz by doslo ke zhorseni senzorickych vlastnosti,

e pridodrzeni zasad spravné vyrobni praxe neni ohrozena bezpecnost
ani kvalita finalnich vyrobku

* Pro udrznost tepelné opracovanych masnych vyrobku je rozhoduijici
pritomnost a rlistovy potencial BMK!



Dékuji za pozornost

kamenikj@vfu.cz




