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Abstract

SULCEROVA, H., STENCL, J., SULCOVA, A.: Influence of different method and different storage life on mois-
ture and senzorial evaluation of durable salamis. Acta univ. agric. et silvic. Mendel. Brun., 2008, LVI, No. 4,
pp- 183-196

Heat-treated salamis “Vyso¢ina“ were produced with standard way in a meat factory; their diameter
was 55 mm. Samples were stored under laboratory conditions at different temperatures: 5, 10, 15, 20,
and 25 °C and sensory analysed every week during one month storage. The dry matter (d.m.) was mea-
sured, too. Descriptors of general appearance, sausage casing, texture, cut surface, dry edge, smell,
taste, and salty were monitored. Biggest changes were in descriptors general appearance and sausage
casing (P < 0.001) and also in dry edge (P < 0.010) during the month period. Germs of moulds were
found only at 5 and 10 °C. Rapid increase of d.m. in samples was noticeable in the first week of the
storage time. It was 3 % d.m. at 5 °Cand 11 % d.m. at 25 °C. Increase of d.m. of salamis continues slow-
ly in the next three weeks period; the total difference was about 10 % d.m. in the temperature range
measured. Decrease of d.m. at 5 °C was noticed in the last week of the measurement. The difference
was 3.5 % d.m. This change means that the equilibrium moisture content of the samples of salamis has
been reached at the temperature 5 °C. The best sensorial quality of salamis “Vyso¢ina” was in the sto-

rage temperature ranged from 15 to 20 °C.

moisture content, sensorial evaluation, storage time, temperature

V potravinifské vyrobé musi spliiovat viechny
produkty hygienické, senzorické a technologické
pozadavky. Senzorické a hygienické vlastnosti jsou
pro konzumenta prioritni, protoze ovliviiuji nejen
jeho vyb&r v nabidce potravin, pfipadné jeho pre-
ference, ale plisobi také na jeho zdravi. Vyznamnou
pozici na trhu maji tradi¢ni regionalni vyrobky, je-
jichz kvalita byva Casto legislativné o3etFena. Takové
potraviny se vyznacuji specifickym vzhledem a ne-
zamé&nitelnymi senzorickymi vlastnostmi, které jsou
vytvafeny souhrnem tradi¢nich technologickych
postuptt pouzivanych ve vyrob€ (Allais et al., 2007).
Chtgji-li si vyrobci udrzet svoji pozici v sou¢asném
konkurenénim prost¥edi, musi byt schopni u tako-
vych vyrobku trvale udrzovat odpovidajici kvalitu.
To plati obecng, zvlasté pak u uzenaiskych vyrobki
(Curt et al., 2002). Jednim z takovych specifickych
atradi¢nich produktd vyrab&nych v Ceské republice
je trvanlivy tepeln& opracovany saldm ,Vyso&ina“.

V prib&hu skladovani masnych vyrobka se méni
jejich fyzikalni, chemické a mikrobidlni vlastnosti.
Vzniklé zmény jsou primarné ovliviiovainy mnoz-
stvim obsaZené vody v produktu. To je jeden z hlav-
nich dtvodd, pro¢ jsou zmé&ny vlhkosti nebo zmé&ny
souvisejiciho parametru, sudiny, pfedmé&tem stalého
sledovani a vyzkumii u viech druhi trvanlivych sa-
lam® (Ambrosiadis et al., 2004; Komprda et al., 2004;
Thomas et al., 2007). Vlhkost zdsadnim zptisobem
ovliviiuje senzorické vlastnosti trvanlivych masnych
vyrobka, pFedevsim jejich texturu (Yang et al., 2007),
ale také chut a slanost (Ayo et al., 2008; Bolumar et al.,
2006). MnoZstvi soli v potravin&€ méni vyznamnym
zplisobem nejen senzorické vlastnosti, ale také jeji
sorp&ni chovéni ve vztahu k vlhkosti a tim i vodni
aktivitu. Ve wvnitini struktufe materidlu dochazi
k tomu, ze hygroskopicka stl viZe vodu a tim ji ode-
bird z masné slozky, u niz se v dtisledku toho snizuje
vodn{ aktivita (Stencl a Komprda, 2004) a tim také
nachylnost k mikrobidlnimu znehodnoceni. Proto
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se prodluzuje u nasolené potraviny idrznost. Chlo-
rid sodny ovliviiuje chut vyrobku. Jeho p¥ijem ma
v3ak nepfiznivy dopad na vysoky krevni tlak a cuk-
rovku. Jako nej¢ast&j3i ndhrada je navrhovéan chlo-
rid draselny; jeho pouZiti je viak ¢aste¢né omezeno
hotkou chuti (Comaposada et. al., 2007, Guardia, et
al., 2006). V n&kterych literarnich zdrojich je ubytek
vlhkosti skladovanych masnych vyrobki charakteri-
zovan jako ztrdta hmotnosti v redlném ¢ase (Nakao
etal.,, 1991; Kayaardi a Gok, 2004). Ubytek hmotnosti
skladované potraviny je obecné funkci parametrii
vnéjsiho prost¥edi, pfedeviim teploty, relativni vlh-
kosti a také tlaku. Jeji rovnovazny stav je charakteri-
zovan sorpéni izotermou (Iglesias a Chirife, 1982).
Ze znalosti sorpéni izotermy lze stanovovat jimavost
vlhkosti potravinou (Yang et al., 2007).

Cilem pFedkladanéprace bylosledovanizménsen-
zorické jakosti trvanlivého tepelné opracovaného sa-
lamu , Vyso¢ina“ v zavislosti na teplotach skladovani
5, 10, 15, 20 a 25 °C od okamziku vyroby do konce
doby minimalni trvanlivosti. Déle bylo cilem sta-
novovat obsah suginy/vlhkosti vyrobku v pritb&hu
skladovani. M&feni zmén bylo provadéno v tyden-
nich intervalech po dobu 28 dnti. Ziskané vysledky
byly statisticky vyhodnoceny a pozornost byla za-
méFena na jednotlivé deskriptory v zévislosti na ob-
sahu vlhkosti a ve vztahu k podminkam skladovéni.

MATERIALA METODY

Pouzity material

Pro senzorickou analyzu byly pouzity vzorky sa-
lamu , Vyso¢ina* dodaného p¥imo od vyrobce. Slo-
Zeni vyrobku bylo nasledujici: vepfové a hovézi
maso, dusitanova solici smé&s, kofeni, voda. Vzorky
byly skladovény pfi teplotich 5, 10, 15, 20 a 25 °C.
Senzorické hodnoceni bylo provadéno ihned po vy-
robg (0 dnti) (Graf 1), po sedmi dnech od vyroby (ex-
pedice vyrobkil) a ndsledné po 14, 21 a 28 dnech od
vyroby. Pfed kazdym hodnocenim byly vzorky tem-
perovéany na pokojovou teplotu, aby byly zachovany
stejné podminky hodnoceni u v3ech vzorkd. Stano-
veni vlhkosti vyrobku se provadélo ihned po vyrobg
(0 dnit) a nasledné& po sedmi (expedice vyrobku), 14,
21 a 28 dnech od vyroby.

Smyslové pozadavky dle vyhlasky &. 264/2003 Sh.
pfiloha €. 4, tabulka 5: Pozadavky na n&které trvan-
livé tepeln& upravené masné vyrobky:

konzistence — tuzsi, soudrzna,

vzhled na fezu a vypracovdni - velmi jemna mozaika,
tmavéji razové barvy, Fez leskly, sm&rem k okraji
tmavsi; zrna surovin pFevazné o velikosti asi 1 mmy;
pFipousti se ojedin&lé drobné, mékké kolagenni ¢as-
tice a drobné vzduchové dutinky,

viiné a chut — aromaticka po uzent, pfipadné po kul-
turni plisni, pfimé&Fené slané a kofen&né chuti; vyro-
bekna skusu hutny, bez patrnych tuhych &astic.

Podle vyhlasky ¢.326/2001 Sh., pfilohy €. 4 této vy-
hlasky, tabulky 2, je v trvanlivém tepeln& opracova-
ném masném vyrobku, kam je vyso€ina zafazena,
obsah tukumax.55%aa,, 9 0:93.

(m:

Pouzité metody

Senzorickd analijza

Senzorické hodnoceni provadélo deset $kolenych
hodnotitel@t Ustavu technologie potravin MZLU
v Brng, v prostoru senzorické laboratofe, kterd od-
povidd norm& SO 8589.

Bylavypracovanametodikaprohodnocenitrvanli-
vych tepelné opracovanych masnych vyrobkt. Posu-
zovatelé hodnotili nasledujici deskriptory - celkovy
vzhled, povrch stieva, textura, vzhled na nakroji,
pFitomnost , krouzku*, viing, chut, slanost. Vysledky
hodnoceni byly zaznamenédvany pomoci grafickych

nestrukturovanych stupnic, se slovnim popisem
krajnich bodi.

Stanoveni susiny (vlhkosti)

Susina (vlhkost) byla stanovovana suSenim zho-
mogenizovanych vzorkd pfi teplot& 103 +/-2 °C na
konstantni hmotnost v souladu s ISO 1442-1930.

Statistické zpracovdni

Ze ziskanych tidajt senzorické analyzy byl vypoc-
ten aritmeticky primér, smérodatna odchylka a vari-
adni koeficient (MS Excel 2003).

Byla vypoc¢tena smérodatnd odchylka s, kterd je
druhou odmocninou rozptylu a variaéni koeficient
v, jako podil smérodatné odchylky s_k aritmetic-
kému priméru ¥, jeZ se vyuZziva pii srovnavani vari-
ability, ato nejen stejného znaku u rdiznych soubort,
ale i pfi porovnavani variability riznych znakd.

Vypocet:

s
b =—=.100 [%]
X

Metoda analyzy rozptylu (variace) je zalozena na
rozkladu celkového rozptylu viech namé&fenych
hodnot kolem celkového aritmetického priméru.
Analyza rozptylu neumoziiuje v p¥ipadé nepfi-
jeti hypotézy H, rozhodnout, mezi kterymi dil¢imi
praméry je vyznamny rozdil. Pro doplnéni analyzy
rozptylu byl pouzit Tukey test. P¥i posouzeni vlivu
vice faktorti na uréitou veli¢inu se pouziva vicefak-
torova analyza rozptylu. Metody mnohonésobnych
porovnani jsou statistické testy, kterymi se porovna-
vaji vzdjemné rozdily mezi skupinovymi praméry
a posuzuje se statistickd vyznamnost téchto rozdild
(Gonzilez-Fernandez et al., 2006).

Vysledky senzorického hodnoceni byly statisticky
vyhodnoceny pomoci programu Unistat Ltd. meto-
dou analyzy rozptylu a naslednym mnohondasob-
nym porovnanim Tukey testem na hladiné vyznam-
nosti 95a 99 % (Ayo et al., 2008).

VYSLEDKY A DISKUSE

Charakteristika a technologické pozadavky pro
skupinu trvanlivych tepeln¢ opracovanych mas-
nych vyrobkt podle vyhlasky ¢&. 326/2001 Sb., pii-
lohy €. 5: Technologické pozadavky na jednotlivé
skupiny masnych vyrobki jsou ndsledujici:
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Trvanlivy tepeln& opracovany masny vyrobek je
vyrobek, u kterého bylo ve v3ech ¢astech dosaZeno
miniméln& tepelného u¢inku odpovidajicimu pii-
sobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut a nava-
zujicim technologickym opracovénim (zrdni, uzeni
a sudeni za definovanych podminek) do3lo k po-
klesu vodn{ aktivity na hodnotu a, 0,93 a k pro-
dlouZeni trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovéani
plus 20 °C.

Zmény deskriptora v zavislosti na délce
skladovani

Po celou dobu skladovani, 28 dntt od vyroby,
pii teplotach 5, 10, 15, 20 a 25 °C dochézelo k nej-
vyrazn&jsim zméndm u deskriptortt pfitomnost
»krouzku“, povrch stfeva a celkovy vzhled. Mensi
rozdily se projevily v sedmi dnech skladovani u de-
skriptort textura, vzhled na ndkroji, viin€ a chut,
jejichZz hodnoty rostly se zvy3ujici se teplotou skla-
dovani (Graf 2). Po 14 dnech uskladnéni se proje-
vily vyrazné&jsi rozdily u deskriptorti chut, textura,
ving a slanost (Graf 3). U vzorkt skladovanych pfi 5
a 10 °C byly zaznamenané hodnoty deskriptoru cel-
kovy vzhled vyrazné niz3i nez pti stanoveni v sedmi
dnech vzhledem k poéinajicimu rozvoji plisni (po-
rovnani Graf 2 a 3). Méng& vyrazné zmény zazname-
nali hodnotitelé u deskriptort chut, slanost, textura
po 21 dnech (Graf 4). BEhem skladovani po dobu
28 dni od vyroby, konec doby minimalni trvanli-
vosti, doslo k méné vyraznym zméndm u deskrip-
tort chut a slanost (Graf 5). Dle jednofaktorové ana-
lyzy rozptylu (Tab. I) vykazuji deskriptory textura
a chut statisticky priikazny rozdil (P < 0,050) a de-
skriptor p¥itomnost ,krouzku* statisticky pritkazny
rozdil (P < 0,010). Deskriptory celkovy vzhled, po-
vrch stfeva, vzhled na nékroji a viin€ vykazuji pra-
kazny statisticky rozdil (P < 0,001). P¥i vyhodnocent
Tukey-B testem (Tab. IT) byl vysledek statisticky prii-
kazny u deskriptoru celkovy vzhled mezi dny 7-21,
7-28, 14-28 (P < 0,001) na hladiné pravdépodob-
nosti 99 %, mezi dny 14-21 a 0-7 vyznamnost 95 %
(P <0,010)amezi dny 7-14 (P < 0,050). U deskriptoru
povrch stieva se vysledek lisil mezi dny 0-14, 0-28
(P < 0,001), mezi dny 0-21 (P < 0,010) a dny 0-7 vy-
znamnost 95 % (P < 0,010). Vysledek byl statisticky
prikazny mezi dny 7-14, 7-21 a 7-28 (P < 0,001)
u deskriptoru vzhled na nékroji, mezi ostatnimi dny
byl vysledek nepriikazny. U deskriptoru p¥itomnost
»krouzku“se vysledek ligil mezi dny 0-28 (P < 0,001),
mezi dny 0-21 (P < 0,050) vyznamnost 99 % a dny 0-7
a 0-14vyznamnost 95 % (P < 0,050). Deskriptor viing
vykazoval vysledek statisticky pritkazny mezi dny
14-21 (P < 0,001), mezi dny 14-28 (P < 0,010) a 7-14
vyznamnost 95 % (P < 0,010). U deskriptoru chut se
vysledek ligil mezi dny 14-28 (P < 0,050). Vysledek
byl statisticky neprtikazny u deskriptorti textura
aslanost.

Zmény deskriptort v zavislosti na teploté
skladovani

U vzorkt skladovanych pfi teploté 5 °C a senzo-
ricky hodnocenych po 7, 14, 21 a 28 dnech od vy-
roby byly patrny nejvétsi rozdily u deskriptoru cel-
kovy vzhled mezi sedmi a ¢trnacti dny skladovéni.
Mensi rozdily byly u deskriptort vzhled na nakroji,
viné a chut, kde byl vyrazny pokles hodnot ve &tr-
ndcti dnech skladovani od vyroby, nasledn& doslo
k op&tovnému naruastu (Graf 6). Také u vzorki skla-
dovanych p¥i 10 °C byly nejvétsi rozdily u deskrip-
toru celkovy vzhled, aviak mezi ¢trnacti a jednadva-
ceti dny skladovani. Vyznamnéjsi rozdily byly téz
u deskriptoru ,krouzek” mezi jednadvaceti a osm-
advaceti dny skladovéni (Graf 7). Senzorické hod-
noceni vzorkt pfi teploté 15 °C ukdzalo, Ze nejvetsi
rozdily byly u deskriptort povrch stieva a p¥itom-
nost krouzku (Graf 8). U vzorktl skladovanych pfi
20 a 25 °C nedoslo u zddného ze sledovanych de-
skriptorti k vyrazn&jsim zménam (Graf 9, 10). Pouze
u deskriptoru chut u vzorka skladovanych pii 25 °C
doslo k mirnému poklesu hodnot ve &trnacti dnech
skladovani, poté k op&ovnému nartstu. Rozdily
senzorické analyzy dle statistického zpracovani me-
todou jednofaktorové analyzy rozptylu (Tab. I) jsou
vysoce prikazné (P < 0,001) u deskriptort celkovy
vzhled, povrch st¥eva, pFitomnost ,krouzku, chut,
slanost. U deskriptoru viing je statisticky prtkazny
rozdil (P <0,010) au deskriptoru textura je statisticky
prikazny rozdil (P < 0,050). P¥i mnohondsobném
porovnavani dle Tukey testu (Tab. ITI) u deskriptoru
celkovy vzhled byl vysledek statisticky priikazny na
hladiné pravdépodobnosti 95 a 99 % mezi teplotami
5-15, 5-20, 5-25, 10-15, 10-20, 10-25 °C (P < 0,001),
u ostatnich teplot byl vysledek statisticky nepru-
kazny. Vysledek deskriptoru povrch stieva byl sta-
tisticky prtikazny (P < 0,001) na hlading vyznamnosti
95 a 99 % u viech sledovanych teplot. Deskriptor
textura vykazuje vysledek statisticky priikazny (P <
0,050) na hladin& vyznamnosti 95 a 99 % pouze mezi
teplotou 5-25 °C. Vysledek byl statisticky nepru-
kazny u deskriptoru vzhled na nékroji u vech sle-
dovanych teplot. Deskriptor pFitomnost ,krouzku*
vykazoval statisticky prikazny vysledek (P < 0,001)
na hladin€ vyznamnosti 95 % a 99 % v rozmezich
teplot 5-10, 5-15, 5-20, 5-25, 10-20, 10-25, 15-20,
15-25 °C a priikazny vysledek (P < 0,010) na hlading
vyznamnosti 95 a 99 % v rozmezi teplot 10-15 °C.
Vysledek u deskriptoru viing€ byl statisticky pri-
kazny (P < 0,010) na hladin& vyznamnosti 95 a 99 %
v rozmezi teplot 5-25 °C a statisticky prikazny (P <
0,050) vrozmezi teplot 5-15 a 5-20 °C. Priikazny vy-
sledek (P < 0,001) byl u deskriptoru chut na hladiné
vyznamnosti 95 a 99 % v rozmezi teplot 5-15, 5-20,
5-25 °C a statisticky pritkazny (P < 0,050) v rozmezi
teplot 5-10 a 10-25 °C. Deskriptor slanost vyjadiuje
statisticky prikazny vysledek (P < 0,001) na hlading
vyznamnosti 95 a 99 % v rozmezi teplot 5-15, 5-20,
5-25 °C, vysledek pritkazny (P < 0,010) teplot 15-25
a20-25 °Cavysledek pritkazny (P < 0,050) v rozmezi
teplot 5-10a 10-15,10-20 °C.
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Interakce 2. fadu dvoufaktorové analyzy rozptylu
byla zaznamendna u t¥i deskriptorti - statisticky
priukazny rozdil (P < 0,001) u deskriptorti celkovy
vzhled a povrch stieva a statisticky prikazny roz-
dil (P < 0,010) u deskriptoru pFitomnost ,krouzku*
(Tab. V).

Zmény obsahu susiny v zavislosti na dobé
a teploté skladovani

Zmény procentického podilu susiny u trvanlivych
saldmt v pritb¢hu zrani a skladovani zasadné ovliv-
nuji jejich fyzikdln&-mechanické vlastnosti. D&je se
tak pFedevsim v mistech nejvyssiho odparu vody
v povrchovych vrstvach, kde dochézi pfi sesychani
ke zvrasnéni a ke zméndm textury. Schopnost vlh-
kosti difundovat ze stfedu materidlu na povrch se
potom kvalifikuje jako tvorba ,krouzkt“ na p¥ié-
ném fezu vzorkem, to znamena vizualni rozhrani
mezi vlhkou &asti a jiz dehydratovanou &asti. P¥i-
tomnost ,krouzkt“ u trvanlivych saldmu je povazo-
véna za vadu.

Uvsechanalyzovanychvzorkt trvanlivého tepelné
opracovaného saldmu ,Vysocina“ skladovanych
vteplotnich rezimech 5, 10, 15, 20 a 25 °C dochézelo
b&hem zrani v prvnich sedmi dnech k nértistu su-
Siny z ptvodnich 57 % az na hodnoty 60 % pfi 5 °C,
respektive 66 % pfi 25 °C (Graf 11). Platil hypoteticky
predpoklad nartistu sudiny se zvy3ujici se teplotou
okolniho prostfedi. Povrchové zmény byly v rezimu
teplot 5-15 °C minimalni, procenticky vyjad¥itelné 5
aZz 20 %. P¥iteplotich 20 a 25 °C jiz dosahovaly 60, re-
spektive 85 % (Graf 2). P¥itomnost ,,krouzku* byla p¥i
5 a 10 °C nulov4, pfi 15 °C pFedstavovala 35 % a v re-
zimu teplot 20 a 25 °C dosahovala az 100 %. Pomé&rné
zmény v textufe nartstaly s teplotou okolniho pro-
stfedi. V nisledujicim druhém a t¥etim tydnu skla-
dovéani byl jiz nartist sudiny pozvolnéjsi ve viech
sledovanych teplotovych rezimech (Graf 11); pfed-
stavoval 5 % pro teplotu 5 °C a 9,5 % pro 25 °C. Povr-

I: Analyza rozptylu jednofaktorovd

chové zmény byly p¥i 5 °C stdle minimalni, a to do
5 %; pii teplotach 10 a 15 °C dosahovaly 20, respek-
tive 40 % a v rezimu 20 a 25 °C jiz dochézelo k mi-
nimalnim zmé&ndm oproti testim uskute¢nénym po
sedmi dnech zrani. Zdsadni zmény v textufe a v pii-
tomnosti krouzkt nebyly patrné; ddaje jsou pre-
zentované v grafech 2 a 3. Po 28 dnech skladovéni
(Graf 11) dochidzelo k pozvolnému néristu sudiny
pfi teplotach 10 az 25 °C. P¥i 5 °C byl zaznamenan ve
¢tvrtém tydnu jiz mirny pokles v sudiné z hodnoty
67,5 % na 64 %, coz svédei o tom, Ze v podminkach
prostiedi o dané teploté bylo dosazeno termodyna-
mické rovnovihy. P¥i teplot& 5 °C byly zaznamenany
minimélni zmé&ny oproti pfedeslym dvéma tydntim
jak na povrchu, tak i v v textufe. Vada produktu na
pFi¢ném fezu vyjadiend pfitomnosti , krouzku* byla
nulova.

Z rozsahu analyzovanych teplot se jevily jako ne-
vhodné pro skladovani trvanlivého tepelné opraco-
vaného salamu , Vyso¢ina“ teploty 5 a 10 °C, kdy jiz
po 14 dnech skladovini byla na povrchu st¥eva vi-
zudlné& patrna pliseri. Tyto chladirenské teploty jsou
spotiebiteli velice ¢asto pouzivény, i kdyZ jsou ne-
vhodné jak z hlediska senzorického, tak i mikrobial-
niho, z divodu vysoké relativni vlhkosti prostiedi.
Vzorky skladované pfi 25 °C byly nejlépe hodno-
ceny po strance chuti a ving, ale po strance vzhledu
jiz neodpovidaly pFedstavim hodnotiteld, byly vy-
razné& zvrasnény a u deskriptoru vzhled na nékroji
byl vyrazn& patrny ,krouzek®. Senzorickou analy-
zou byly nejlépe hodnoceny vzorky skladované pfi
teplot& 15 a 20 °C. P¥i t&chto teplotdch doslo ke zvy-
raznéni chuti a viiné vyrobku a ty byly atraktivni pro
spotiebitele také z hlediska prvotniho dojmu. Pro
zachovani kvality trvanlivych salimu je nutné, aby
spotiebitel pFizptsobil skladovaci podminky. Kva-
lita vyrobki pak bude udrzena po celou dobu mini-
malni trvanlivosti.

Deskriptor

Vyznamnost dle dnii skladovani

Vyznamnost dle teploty skladovani

kK

Celkovy vzhled

*kk

Povrch stieva ook

k3kk

Textura *

*

*3kk

Vzhled na nakroji

Pritomnost ,krouzku® ok

k3kk

Viné ook

Kk

Chut *

k3kk

Slanost

L

Pozndmka:
(P < 0,050) statisticky pritkazny rozdil *
(P < 0,010) vysoce statisticky pritkazny rozdil **

(P < 0,001) velmi vysoce statisticky pritkazny rozdil ***
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I1: Mnohondsobné porovndvdni dle Tukey testu - tiidéno dle dnii skladovdni
Celkovy vzhled Povrch stfeva
dny 0 7 14 21 28 dny 0 7 14 21 28
0 NS **05% | NS NS NS 0 NS ** (95%) okx ok kX
7 **05%) | NS * kX ok 7 **0s%) | NS NS NS NS
14 NS * NS ok ook 14 ok NS NS NS NS
21 NS ook oK NS NS 21 HoK NS NS NS NS
28 NS ok ook NS NS 28 ok NS NS NS NS
Textura Vzhled na nékroji
dny 0 7 14 21 28 dny 0 7 14 21 28
0 NS NS NS NS NS 0 NS NS NS NS NS
7 NS NS NS NS NS 7 NS NS ok ok ok
14 NS NS NS NS NS 14 NS kX NS NS NS
21 NS NS NS NS NS 21 NS ook NS NS NS
28 NS NS NS NS NS 28 NS kX NS NS NS
Pritomnost , krouzku Viné
dny 0 7 14 21 28 dny 0 7 14 21 28
0 NS *(95%) | *05%) * okox 0 NS NS NS NS NS
7 * (05%) NS NS NS NS 7 NS NS | **5% | NS NS
14 * (95%) NS NS NS NS 14 NS ** 959 NS Hokok *x
21 * NS NS NS NS 21 NS NS ok NS NS
28 ook NS NS NS NS 28 NS NS ok NS NS
Chut Slanost
dny 0 7 14 21 28 dny 0 7 14 21 28
0 NS NS NS NS NS 0 NS NS NS NS NS
7 NS NS NS NS NS 7 NS NS NS NS NS
14 NS NS NS NS * 14 NS NS NS NS NS
21 NS NS NS NS NS 21 NS NS NS NS NS
28 NS NS * NS NS 28 NS NS NS NS NS
Pozndmka:
(P < 0,050) statisticky pritkazny rozdil *
(P < 0,010) vysoce statisticky pritkazny rozdil **
(P < 0,001) velmi vysoce statisticky pritkazny rozdil ***
NS ... neni statistickd prikaznost
III: Mnohondsobné porovndvdni dle Tukey testu — tiidéno dle teploty skladovdni
Celkovy vzhled Textura
teplota (°C) 5 10 15 20 25 teplota (°C) 5 10 15 20 25
5 NS NS kX ok kX 5 NS NS NS NS *
10 NS NS ook ok ok 10 NS NS NS NS NS
15 ook ok NS NS NS 15 NS NS NS NS NS
20 ook ok NS NS NS 20 NS NS NS NS NS
25 ok ok NS NS NS 25 * NS NS NS NS
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PFitomnost ,krouzku* Vzhled nanékroji
teplota (°C) 5 10 15 20 25 teplota (°C) 5 10 15 20 25
5 NS okk okx Hokk Hokok 5 NS NS NS NS NS
10 kK NS *x Ak ok 10 NS NS NS NS NS
15 ok Hx NS Hoxk Hokk 15 NS NS NS NS NS
20 Hokk ok ok NS NS 20 NS NS NS NS NS
25 ok okx Rk NS NS 25 NS NS NS NS NS
Chut Viang
teplota (°C) 5 10 15 20 25 teplota (°C) 5 10 15 20 25
10 * NS NS NS * 10 NS NS NS NS NS
15 Hokk NS NS NS NS 15 * NS NS NS NS
20 ok NS NS NS NS 20 * NS NS NS NS
25 Hokk * NS NS NS 25 *K NS NS NS NS
Povrch stFeva Slanost
teplota (°C) 5 10 15 20 25 teplota (°C) 5 10 15 20 25
Pozndmka:
(P < 0,050 statisticky prikazny rozdil *
(P < 0,010) vysoce statisticky pritkazny rozdil **
(P < 0,001) velmi vysoce statisticky prikazny rozdil ***
NS ... neni statisticka pritkaznost
IV: Analyza rozptylu dvoufaktorovd
Deskriptor Vyzn:ﬁl;i%%ﬁ? dntt Vyznaggfgé‘(};;[epbty Interakce 2. fadu
Celkovy vzhled ook Hokk ook
Povrch stieva otk okok ook
Textura ok ok
Vzhled na nékroji orok
P¥itomnost , krouzku® ok kK ok
Slanost * otk
Poznamka:

(P < 0,050) statisticky prtikazny rozdil *
(P < 0,010) vysoce statisticky pritkazny rozdil **
(P < 0,001) velmi vysoce statisticky prikazny rozdil ***
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0.den

Celkovy vzhled
10¢

Pritomnost
"krouzku"

Povrch stfeva

Textura

Vzhled na nakroji

1: Senzoricky profil vzorku ihned po vigrobé (0 dnii skladovdni)

5°C 10°C

Celkovy vzhled
10!

Povrch stfeva

Textura Chut

Viné Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

Pritomnost
"krouzku"

20°C

Celkovy vzhled
101

Povrch stfeva

Textura

Vzhled na nakroji

Pritornost
"krouzku"

Celkovy vzhled
10¢

Povrch stfeva

Vzhled na nakroji

15°C

Celkovy vzhled
10/

Povrch stfeva

Textura Chut Textura

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

25°C
Celkovy vzhled
10!

Povrch stfeva
Textura

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

2: Zmény deskriptorii vzorku po 7 dnech skladovdni pri teplotdch 5, 10, 15,20 a 25 °C

5°C 10°C

Povrch stfeva

Textura Chut

Viané Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

Pritomnost
"krouzku"

20°C

Celkovy vzhled
101

Povrch stfeva

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

Celkovy vzhled
10

Povrch stfeva

Vzhled na nakroji

15°C

Celkovy vzhled
1

Slanost, Povrch stfeva

Textura

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

25°C

Celkovy vzhled
10!

Povrch stfeva

Chut

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

3: Zmény deskriptorii vzorku po 14 dnech skladovdni pfi teplotdch 5, 10, 15, 20 a 25 °C
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5°C

Celkovy vzhled
10§

Povrch stfeva

Textura

Vané Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

Celkovy vzhled
10!

10°C

Pritomnost
"krouzku"

Povrch stfeva

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

Celkovy vzhled
101

Povrch stfeva

Vzhled na nakroji

15°C

Celkovy vzhled
10

Textura Chut

Pritomnost
"krouzku"

25°C

Celkovy vzhled
10

Povrch stfeva

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

4: Zmény deskriptorii vzorku po 21 dnech skladovdni pfiteplotdch 5, 10, 15,20 a 25 °C

5°C

Celkovy vzhled
10§

Povrch stfeva

Textura

Viné Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

10°C

Celkovy vzhled
101

Pritomnost
"krouzku"

Celkovy vzhled
10!

Povrch stfeva

Vzhled na nakroji

Pritomnost

"krouzku"

Povrch stfeva

Vzhled na nakroji

15°C

Celkovy vzhled
10

Textura Chut

Pritomnost
"krouzku"

25°C

Celkovy vzhled
10

Povrch stfeva

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

5: Zmény deskriptorii vzorku po 28 dnech skladovdni piteplotdch 5, 10, 15,20 a 25 °C

Povrch stfeva

Textura

Vzhled na nakroji

Povrch stfeva

Textura

Vzhled na nakroji
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7.den

Celkovy vzhled
10

Slanost, Povrch

Chut Textura
Vané Vzhled na nakroji
Pritomnost
"krouzku"
21.den
Celkovy vzhled
10
Slanost Povrch
Chut Textura
Viané Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

14.den

Celkovy vzhled
10

Chut Textura

Viné Vzhled na nékroji

Pritomnost
"krouzku"

28.den

Celkovy vzhled
10

Chut Textura

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

6: Zmény deskriptorii vzorku skladovaného pii 5 °C po dobu 7,14, 21 a 28 dnii od vijroby

7.den

Celkovy vzhled
10

Textura

Vzhled na nékroji

Pritomnost

"krouzku"

21.den

Celkovy vzhled
10

Chut Textura

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

14.den

Celkovy vzhled
10

Chut Textura

Vzhled na nakroji

Pritomnost

"krouzku"

28.den

Celkovy vzhled
10

Chut Textura

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

7: Zmény deskriptorii vzorku skladovaného p#i 10 °C po dobu 7, 14, 21 a 28 dnii od vijroby
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7.den

Celkovy vzhled
10

Textura

Vané Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

21.den

Celkovy vzhled
10

Chut Textura

Vzhled na nékroji

Pritomnost
"krouzku"

14.den

Celkovy vzhled
10

Chut Textura

Viné Vzhled na nékroji

Pritomnost
"krouzku"

28.den

Celkovy vzhled
10

Chut Textura

Vzhled na nékroji

Pritomnost
"krouzku"

8: Zmény deskriptorii vzorku skladovaného p#i 15 °C po dobu 7, 14, 21 a 28 dnii od vijroby

7.den

Celkovy vzhled
10

Chut Textura

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

21.den

Celkovy vzhled
10

Chut Textura

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

14.den

Celkovy vzhled
10

Chut Textura

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

28.den

Celkovy vzhled
10

Chut Textura

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

9: Zmény deskriptorii vzorku skladovaného pii 20 °C po dobu 7, 14, 21 a 28 dnii od vijroby
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7.den

Celkovy vzhled
10

Slanost Povrch

Textura

Vané Vzhled na nakroji

14.den

Celkovy vzhled
10

Chut Textura

Vzhled na nékroji

Pritomnost Pritomnost
"krouzku" "krouzku"
21.den 28.den
Celkovy vzhled Celkovy vzhled

10

Chut Textura

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

10

Chut Textura

Vzhled na nakroji

Pritomnost
"krouzku"

10: Zmény deskriptorii vzorku skladovaného pii 25 °C po dobu 7, 14, 21 a 28 dnii od vijroby

Susina (%)

55

0 7 14 21 28
Doba skladovani (dny)

—e— Teplota (°C) 5 —=—Teplota (°C) 10
—x— Teplota (°C) 20 —«— Teplota (°C) 25

Teplota (°C) 15

11: Zdvislost obsahu susiny na dobé a teploté skladovdni

SOUHRN

V pribéhu skladovani masnych vyrobki se méni jejich fyzikalni, chemické a mikrobidlni vlastnosti.
Vzniklé zmé&ny jsou primarné ovliviiovany mnoZzstvim obsazené vody v produktu. V potraviné¥ské
vyrob& musi spliiovat viechny produkty hygienické, senzorické a technologické pozadavky. Senzo-
rické a hygienické vlastnosti jsou pro konzumenta prioritni. Vyznamnou pozici na trhu maji tradi¢ni
regionélni vyrobky, nap¥iklad salamy ,, Vyso¢ina®, jejichz kvalita byva ¢asto legislativn& o3etfena.

Cilem prace bylo sledovani zmé&n senzorické jakosti a suginy/vlhkosti trvanlivého tepelné opracova-
ného salamu , Vysocina“ v zavislosti na teplotach skladovéni 5, 10, 15, 20 a 25 °C od okamziku vyro-
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by do konce doby minimélni trvanlivosti. Mé&feni zmé&n bylo provadéno v tydennich intervalech po
dobu 28 dnt.

Pro senzorickou analyzu a stanoveni suginy/vlhkosti byly pouzity vzorky salamu ,Vyso¢ina“ doda-
ného p¥imo od vyrobce. Slozeni vyrobku bylo nasledujici: vepfové a hovézi maso, dusitanova so-
lici smé&s, kofent, voda. Priimér stfev byl 55 mm. Senzorické hodnoceni provadélo deset skolenych
hodnotitelti Ustavu technologie potravin MZLU v Brné, v prostoru senzorické laboratofe odpovida-
jici normé ISO 8589. Byla vypracovdna metodika pro hodnoceni trvanlivych tepeln& opracovanych
masnych vyrobk?. Posuzovatelé hodnotili nasledujici deskriptory - celkovy vzhled, povrch stieva,
textura, vzhled na nakroji, pfitomnost ,,krouzku*, viing, chut, slanost. Vysledky hodnoceni byly za-
znamenavéany pomoci grafickych nestrukturovanych stupnic, se slovnim popisem krajnich bodu. Ze
ziskanych tdajt senzorické analyzy byl vypocten aritmeticky priimér, smérodatna odchylka a vari-
a¢ni koeficient (MS Excel 2003). Pro doplnéni analyzy rozptylu byl pouzit Tukey test zpracovany po-
moci programu UNISTAT Ltd. na hladin& vyznamnosti 95 2 99 %.

Susina (vlhkost) byla stanovovéna v souladu s ISO 1442-1930.

Senzorickou analyzou byly nejlépe hodnoceny vzorky skladované pfi teplot& 15 a 20 °C. Pfi t&chto
teplotach doslo ke zvyraznéni chuti a viing vyrobki a ty byly atraktivni pro spotiebitele také z hledis-
ka prvotniho dojmu. Nejv&tdi zmény nastaly u deskriptort celkovy vzhled a povrch stéeva (P < 0,001)
a u deskriptoru p¥itomnost ,krouzku“ (P < 0,010) v pribéhu jednoho mésice skladovani. Z rozsahu
analyzovanych teplot se jevily jako nevhodné pro skladovani trvanlivého tepelné opracovaného sala-
mu , Vyso¢ina“ teploty 5 a 10 °C, kdy jiz po 14 dnech skladovini byla na povrchu st¥eva vizudlng pa-
trna plisen. Tyto chladirenské teploty jsou spotiebiteli velice Easto pouZzivany, i kdyZ jsou nevhodné
jak z hlediska senzorického, tak i mikrobialniho, z dvodu vysoké relativni vlhkosti prostfedi. Vzor-
ky skladované pfi 25 °C byly nejlépe hodnoceny po strance chuti a viing, ale po strance vzhledu jiz
neodpovidaly pfedstavim hodnotitelt, byly vyrazn& zvrasnény a u deskriptoru vzhled na nékroji byl
vyrazné patrny ,krouzek®.

U v3ech analyzovanych vzorki dochdzelo b€hem zrani v prvnich sedmi dnech k nartistu susiny o 3 %
pii5°Call % pfi25 °C. V nasledujicich tfech tydnech byl narast obsahu susiny pomalejsi; rozdil byl
cca 10 % v mé&Feném teplotnim rozsahu. Pfi 5 °C byl zaznamenan ve ¢tvrtém tydnu jiz mirny pokles
v obsahu su3iny, a to o 3 %, coz sv€d&i o tom, ze v podminkach prostiedi o dané teploté bylo dosazeno
termodynamické rovnovahy.

senzorické hodnocenti, susina, vlhkost, teplota, masny vyrobek, skladovani

SUMMARY

Physical, chemical and microbial properties of meat products are changes during their storage life.
These changes are primary influenced by water content in the biological material. All food products
must satisfy the hygienic, sensory and technology conditions. Sensory and hygienic properties are
priority for consumers. Analysed heat-treated salami “Vyso¢ina” is a traditional regional food product
with specific sensorial properties. Tt has a significant position on the Czech market for a long time al-
ready. Its quality must correspond to the general hygienic requirements and to the local legislative
standards, namely in the sensory field.

The aim of this study was to investigate changes of sensory quality and moisture content, too in the
heat-treated durable salamis ,Vyso¢ina“ depending on storage temperatures 5, 10, 15, 20, and 25 °C
from the moment of production until the end of the shelf life. These changes analyzed every week
during 28 days storage period.

Heat-treated salamis “Vysocina“ were produced with standard way in a meat factory. Ingredients of
this product were: raw pork and raw beef meat, nitrite salting mixture, spice, and water. Calibre of the
casing was 55 mm. Sensory quality was evaluated by ten well-educated assessors from the Depart-
ment of Food Technology in a sensory lab accommodated to the ISO 8589. Special methodology was
developed for the purpose of evaluation of analysed salamis. Descriptors of general appearance, sau-
sage casing, texture, cut surface, dry edge, smell, taste, and salty were monitored. The courses of tests
are presented in graphical form. The arithmetic mean, standard deviation and variation coefficient
were calculated using MS Excel 2003. The Tukey test (UNISTAT Ltd.) was used for analysis of varian-
ce. The level of significance was between 95 and 99 %.

Dry matter was determined in accordance with ISO 1442-1930.

The best sensorial quality of salamis “Vyso¢ina” was in the storage temperature ranged between 15
and 20 °C. The samples were attractive for the consumers in term of first impression; the smell and
the taste were emphasized. The most important changes were in descriptors general appearance and
salamis casing (P < 0,001), and also in dry edge (P < 0,010) during the month period observation. The
microbial tests showed that the temperatures 5 and 10 °C were unsuitable for storage of the salami
“Vyso¢ina®; the moulds were namely appeared on the surface of the casing after 14 days already. It was
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the reason of the fact, that with a decrease of near ambient air temperature, the relative air humidity
increases and consequently increases the water activity of the stored food, too. 25 °C was a good tem-
perature for storage of salamis “Vyso¢ina”. No moulds were occurred. Assessors evaluated all samples
as excellent both in taste and smell but their surface was very wrinkled and had ,,dry edge“. Measure-
ments of dry matter (d.m.) of samples during the month period showed rapid increase of this parame-
ter in the first week of the storage time. Tt was 3 % d.m. at 5 °C and 11 % d.m. at 25 °C. Increase of d.m.
of salamis continues slowly in the next three weeks period; the total difference was about 10 % d.m. in
the temperature range measured. Decrease of d.m. at 5 °C was noticed in the last week of the measure-
ment. The difference was 3,5 % d.m. This change means that the equilibrium moisture content of the
samples of salamis has been reached at the temperature 5 °C.
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