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KONTROLA JAKOSTNICH PARAMETRU JEMNYCH A
VIDENSKYCH PARKU Z TRZNIi SITE CESKE REPUBLIKY
QUALITY PARAMETERS MONITORING OF SAUSAGES AND
WIENER SAUSAGES FROM THE CZECH DISTRIBUTION NETWORK

Zdenék Pavlik, Alena Salakova, Josef Kamenik

Abstract: Two types of meat products from the Czech distribution network were selected for
monitoring of quality parameters required by Czech legislation — sausages and Wiener
sausages. Basic physical-chemical and sensory determinations of quality parameters were
performed, meat content was calculated and the aim of study was to evaluate differences
between producers and fulfilment of legislative requirements. There were found differences
between producers. All of them meet requirements of Czech legislation.
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UvOD

Maso a masné vyrobky jsou cennym zdrojem plnohodnotnych bilkovin (Beriain, Chasco,
Lipaso, 2000), a dalSich bioaktivnich komponentti (zelezo, selen, zinek) (Decker, Park,
2010) a pii Setrné piipravé i vitamini skupiny B. Na trhu lze v dnesni dobé nalézt znacné
mnozstvi riiznych druhi téchto vyrobkl od tuzemskych i zahrani¢nich producenti. Vyhodou
téch tradi¢nich je jista garance kvality, ktera je dand pozadavky legislativy na suroviny urcené
k jejich vyrobé, na nckteré fyzikalné-chemické parametry jakosti a senzoricky charakter
hotovych vyrobk.

Pozadavky na jemné a videniské parky jsou uvedeny v piiloze Vyhlasky ¢. 326/2001 Sb.
v platném znéni. Zakladni surovinou pro vyrobu je v obou piipadech maso hovézi, vepiové, u
videnskych parkl také teleci. Ani v jednom z vyrobkil se nepfipousti pouziti masa stejné
oddéleného a driibeziho masa strojné oddéleného. Mezi smyslové pozadavky patii pruzna
konzistence, u jemnych parkti po ohtati kiehkd. Na nakroji se pfipousti jemna porovitost a
drobné kolagenni ¢éstice. Vliin¢ a chut’ ma byt po Cerstvé uzening€, ptfimefené sland, po ohtati
musi byt vyrobek na skusu kiehky, §tavnaty.

Cilem prace bylo porovnat vybrané masné vyrobky od riiznych producentii, a zhodnotit,
jak se mezi sebou stejné vyrobky od jinych vyrobcu lisi, a jestli vSichni vyrobei dodrzuji
pozadavky platné legislativy na zékladni jakostni parametry.

MATERIAL A METODY

Byly zakoupeny dva druhy parkt v trzni siti, parky jemné a parky videnské. Kazdy z nich
od ¢tyf riznych vyrobeil (A, B, C, D). U vSech vzorkl byla provedena stanoveni fyzikalné-
chemickych a senzorickych parametrti jakosti.

Obsah suSiny byl stanoven pomoci gravimetrického stanoveni — susi se pfti teploté 103 + 2
°C po dobu 24 hodin. Obsah soli byl stanoven titra¢n¢. Obsah tuku byl stanoven na piistroji
SOXTEC firmy Tecator. Jako extrakéni Cinidlo byl pouzit diethylether. Obsah Ccistych
svalovych bilkovin byl spodten jako rozdil obsahu &istych bilkovin akolagenu. Cisté
bilkoviny byly stanoveny po vysrdzeni nebilkovinnych N-latek horkym roztokem taninu
a nasledném pievodu organického dusiku na anorganicky dusik na ptistroji KJEHLTEC firmy

107



Tecator. Pro ptepocet obsahu dusiku na obsah hrubych bilkovin byl pouzit faktor 6,25
(Valkova et al., 2007). Obsah kolagenu byl stanoven spektrofotometricky pii vinové délce
550 nm na spektrofotometru GENESYS™ 6 (Thermo Electron Corporation, USA) jako obsah
4-hydroxyprolinu. Obsah hydroxyprolinu byl ziskan z kalibra¢ni kiivky a pfepoc¢ten na obsah
kolagenu.

Pro vypocet obsahu masa byl vyuZit postup, ktery publikovali Kérmendy et al. (2008)
a Kormendy a Zukal (2012). Vychazeji piitom ze vzorct, které¢ vyuzivaji hodnot obsahu
tuku a bilkovin masa ve vzorku.

Senzorického hodnoceni se uéastnili zaméstnanci a studenti Ustavu hygieny a technologie
masa a Ustavu vegetabilnich potravin a rostlinné produkce, VFU Brno (6 prodkolenych
a 9 neproskolenych hodnotiteli). Hodnoceni probihala v senzorické laboratofi na Ustavu
hygieny a technologie masa, kterd odpovida pozadavkim normy CSN ISO 8589.
Pro hodnoceni masnych vyrobka byly vyuzity nestrukturované grafické stupnice o délce 100
mm se slovnim popisem na obou koncich. Levy okraj stupnice oznacoval pln€ vyhovujici stav
parametru, pravy okraj stupnice zcela nevyhovujici stav parametru. Hodnocenymi parametry
byly — vzhled na fezu, barva, viné, konzistence, textura, chut a celkovy dojem.
Jako neutralizator chuti bylo pouzito bilé pecivo (Valkova et al., 2005).

VYSLEDKY A DISKUSE
Vysledky fyzikalné-chemickych analyz jemnych parkQi jsou uvedeny v tabulce 1.
Odlisnost pouzitych surovin u jednotlivych vyrobci je patrnd z vyraznych rozdili v obsahu
tuku. VSichni vyrobci ale zaroven spliiuji pozadavek legislativy na maximalni obsah tuku
v hotovém vyrobku, ktery je 35 %. Mén¢ vyrazné jsou rozdily v ostatnich parametrech.
Minimalni obsah masa mé byt dle Vyhlasky ¢. 326/2001 Sb. v platném znéni 50 %. Tento
pozadavek splnili vSichni vyrobci.

Tabulka 1 Vysledky fyzikalné-chemickych analyz jemnych parkt

Vyrobce susina [%] tuk [%] sul [%] kolagen [%] | CSB [%]
A 39,90+2,75 | 20,89 +3,70 | 2,33+0,10 | 2,46+0,46 | 9,48 +1,03
B 40,45+0,52 | 22,37+0,83 (2,42+0,11 | 2,66+0,15 | 8,64 0,56
C 34,38+3,17 | 14,00+ 1,55 | 2,51+0,14 | 2,52+0,30 | 9,36+0,78
D 38,34+1,73 | 17,30+1,07 | 2,62+0,19 | 2,29+0,19 | 8,65%0,59

V tabulce 2 jsou uvedeny hodnoty fyzikalné-chemickych parametrii pro videnské parky.
Vyrazné vyssi obsah tuku ve srovnani s ostatnimi byl zjistén u vzorkli vyrobce D, zde byl
zaroven zjiStén nejnizs§i obsah soli a kolagenu. Maximalni povoleny obsah tuku 40 %
v hotovém vyrobku nepiekracuje zadny z vyrobcii. Vzorky vyrobce C mély nejvyssi obsah
¢istych svalovych bilkovin. Minimalni obsah masa ve videniskych parcich by mél byt 55 %.

Tento pozadavek neporusil zadny z vyrobct.

Tabulka 2 Vysledky fyzikalné-chemickych analyz videiiskych parkt

Vyrobce | susina [%] tuk [%] sul [%] | kolagen [%] CSB [%]
39,36+1,97 | 19,42+1,76 |2,60+0,16| 2,80+0,33 | 8,32+0,94
B 39,10+0,54 | 21,72+3,13|2,24+0,08| 2,26+0,33 | 841+1,03
C 42,40+0,89 | 22,68+1,30 | 2,14+0,04| 2,12+0,20 | 10,92 +0,63
D 44,59 +1,53 | 28,17 +1,27 | 1,98 +0,17 | 1,72+0,14 | 8,92 +0,56
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Pii senzorickém hodnoceni jemnych parkid, nezaznamenali hodnotitelé zadné vyrazné
odchylky v posuzovanych parametrech. Nejhlife byla hodnocena chut a celkovy dojem
z vyrobku u vzorkl vyrobce D. V ptipad¢ parka videnskych byla u dvou vyrobct (A a C)
velmi Spatné hodnocena chut, viiné a celkovy dojem z vyrobku. U vyrobce A také barva
vyrobku.

Obrazek €. 1: Senzorické hodnoceni jemnych parki

vyrobce A Vz:]led na fezu vyrobce B “zhled na fezu

Celkovy dojern \ Celkovy dojern

vyrobce C Yzhled na fezu vyrobce D ‘zhled ha fezu
100 10

Celkovy dojem ‘:”
v
/7T

Obrazek €. 2: Senzorické hodnoceni videniskych parki

virobce A “Wzhled na Fezu vyrobce B “zhled na Fezu
100

Celkovy dojem

vyrobce C “zhled na fezu vyrobce D
0

Celkowy dajem Barva Celkowy dojem
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Chut’
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ZAVER
Byly sledovany fyzikalné-chemické a senzorické parametry jakosti jemnych a videnskych
parkd, pochazejicich od rtiznych vyrobei z trzni sité CR. Jednotlivé vzorky byly porovnavany
mezi sebou a s pozadavky platné legislativy. I kdyz byly zjiStény rozdily mezi vyrobci jak ve
fyzikéalné-chemickych parametrech, tak v senzorické jakosti vyrobkl, vSechny vzorky
splilovaly pozadavky dané ¢eskou legislativou.

LITERATURA
Application Sub Note 3127. 2001. Extraction of fat in meat and meat products. Foss Tecator AB Sweden, 1.
Berilain, M. J., Chasco, J., Lipaso, G. 2000. Relationship between biochemical and senzory quality
characteristics od different commercial brands of salchichdn. In Food Control, 11, 231-237
CSN ISO 1841-1 (576022). Maso a masné vyrobky - Stanoveni obsahu chloridu. Praha : Cesky normalizaéni
institut. 1999.
CSN ISO 57 6021. Metody zkouseni vyrobkii z masa a sterilovanych pokrmii v konzervach — Stanoveni obsahu
vody (Referenéni metoda). Praha : Cesky normalizaéni institut. 1999.
CSN ISO 8589 (56 0036). Senzoricka analyza — Obecnd smérnice pro uspofadani senzorického pracovisté.
Praha: Cesky normalizaéni institut. 1993.
Decker, E. A., Park, Y. 2010. Healthier meat products as functional foods. In Meat Science, 86,2010, 49-55.
Koérmendy, L., Zukal, E., Torok, N., Kovacs, A. 2008. Zur Berechnung des QUID-Wertes in
Fleischerzeugnissen. In Fleischwirtschaft, 88,2008, 121-124.
Koérmendy, L., Zukal, E. 2012. Berechnung des Fleischgehaltes nach QUID. In Fleischwirtschaft, 92, 2012. 91—
92.
Valkova, V., Salakova, A., Tremlova, B. 2005. Vyuziti instrumentalnich metod pro hodnoceni barvy a textury u
veprovych Sunek. In Maso, 6, 2005. 18-21.
Valkova, V., Saldkova, A., Buchtova, H., Tremlovd, B. 2007. Chemical, instrumental and sensory
characteristics of cooked pork ham. In Meat Science, 77, 2005. 608-615.
Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), g), h), i) a j) zadkona ¢. 110/1997 Sb., o
potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné€ a doplnéni nekterych souvisejicich zakont, ve znéni pozde€jsich
predpisti, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni Zivo¢ichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich
v platném znéni. Sbirka zakonit, 2001, ¢. 89, s. 4358-4370.

Podékovani: Prispévek byl zpracovan s podporou institucionalniho vyzkumu VFU Brno.
Kontaktni adresa: Ing. Mgr. Zdenék Pavlik, Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno, Fakulta veterinarni

hygieny a ekologie, Ustav hygieny a technologie masa, Palackého tt. 1/3, 612 42 Brno, Ceska republika, e-mail:
zpavlik.vfu@seznam.cz

110



